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Introduzione 


La Storia della vite e del vino in Italia di Arturo Marescalchi e Giovanni 
Dalmasso è un imponente lavoro enciclopedico uscito fra il 1931 e il 1937 
presso l’editore Gualdoni di Milano. Una sorta di “Treccani dell’enologia” 
— pressoché coevo alle pubblicazioni dell’Enciclopedia Italiana, che hanno 
inizio nel 1929 — riccamente illustrata e impressa su carta patinata, con 
legatura in tela verde impreziosita da un motivo in oro e nero. 

L’intera vicenda dell’enologia italiana, dalla preistoria sino all’età 
contemporanea, viene affrontata con un taglio erudito e meticoloso: 
suddivisa in tre volumi, la trattazione è firmata da un team di studiosi ed 
esperti guidati da due fra i più eminenti enologi dell’epoca (se non i più 
eminenti, vista la loro rilevanza anche a livello istituzionale) come 
Marescalchi e Dalmasso. 

Il chiaro intento è quello di fornire anche all’Italia uno strumento 
storiograficamente completo in materia, sulla scia dei volumi del francese 
Billiard e del tedesco Basserman-Jordan. Si va dalle testimonianze fossili 
delle prime viti alle presenze del motivo enologico nei monumenti e nelle 
arti figurative dell’antichità, del Medioevo, del Rinascimento e dell’età 
moderna; dalla letteratura alla numismatica, all’araldica, passando per la 
musica e il folklore; sino alla trattazione della tecnica e dell’evoluzione 
commerciale del prodotto vino. 

Dei due curatori, Arturo Marescalchi, bolognese di Baricella, era in quegli 
anni sottosegretario del Ministero dell’Agricoltura. Formatosi 
enologicamente alla scuola francese di Bordeaux, fissò la sua attività di 
tecnico del vino a Conegliano, dove fondò l’Associazione Enotecnica 
Italiana. Nel suo nutrito curriculum enologico si annoverano anche la 
fondazione del settimanale Il Commercio vinicolo, della rivista «Enotria», 
dell’ Annuario vinicolo italiano, dell’Enciclopedia Agraria dell’UTET. In 
quello di politico attivo nel Ventennio, la nomina a presidente della 
Federazione nazionale fascista del commercio enologico, quella a deputato 
al Parlamento per quattro legislature (dal 1919 al 1934), a senatore (1° 


marzo 1934), e, come sì ricordava sopra, a sottosegretario per l’ Agricoltura 
dal 1929 al 1935. 

Non meno significativa per il panorama dell’epoca, nei suoi intrecci fra 
agricoltura, industria e politica del regime, è la figura di Giovanni 
Dalmasso. Nato a Castagnole Lanza nel 1886, anche lui legato alla Scuola 
enologica di Conegliano, nel 1923 fondò la Stazione sperimentale per la 
viticoltura. Lasciò la sua direzione solo per prendere possesso della cattedra 
di professore ordinario di viticoltura presso la neonata Facoltà di Agraria di 
Torino, incarico che mantenne fino agli anni Cinquanta. 

Accanto all’attività di ricercatore, Dalmasso fu pubblicista e scrittore 
prolifico. È del 1947 la prima edizione del suo manualeViticoltura moderna, 
a lungo considerato testo di riferimento per la disciplina. 

Gli enologi e gli appassionati del vino associano il suo nome alla celebre (e 
per più d’uno famigerata) Commissione Dalmasso, che intervenendo sulla 
spinosa questione della tutela del Chianti si incaricò nel 1932 di fissare i 
confini della regione originale — Chianti Classico — ampliandola e 
aggiungendovi altre sei zone a denominazione Chianti (Montalbano, 
Rufina, Colli Fiorentini, Colli Senesi, Colli Arentini e Colline Pisane): 
provvedimento che, anziché risolvere la questione con buona pace di tutti, 
diede il via ad una lunghissima serie di contrasti e recriminazioni, 
protrattasi sino alle soglie dei giorni nostri. 


L’autore del presente volume, dedicato al vino nella letteratura, nei costumi 
e nella vita quotidiana dell’antica Roma, è però il fratello di Giovanni, 
Lorenzo Dalmasso. 

Le notizie che riguardano la sua vita sono tutt'altro che abbondanti. 
Latinista, particolarmente versato nello studio delle questioni linguistiche, 
Lorenzo Dalmasso è, secondo la nota biografica di una rivista di studi, 
professore nel 1913 di Lettere greche e latine nel R. Liceo “Mario Pagano” 
di Campobasso. 

Nel 1915, sempre secondo una rivista di studi filologici che pubblica un 
suo saggio, è Professore di Lettere greche e latine nel R. Liceo “Govone” di 
Alba. Due anni più tardi, nel 1917, l’Archivio storico dell’Università di 
Torino riporta la sua abilitazione in Grammatica Greca e Latina. 

Del 1925 è la sua prolusione ad un Corso libero di grammatica greca e 
latina alla R. Università di Torino intitolata Grammatica e riforma degli 


studi (poi pubblicata dalla Tipografia Sociale Torinese, 1925). Già da 
questo titolo emerge il suo interesse per le questioni della didattica e 
dell’organizzazione scolastica, cui dedicherà negli anni molteplici interventi 
e pubblicazioni. 

Il corso di libera docenza all’università non lo esime dall’insegnamento 
liceale. Ritroviamo infatti il suo nome in un documento davvero 
interessante, quantomeno sul piano storico. 

Nel Fondo “Partito nazionale fascista — Federazione di Torino” conservato 
presso l’Archivio di Stato di Torino e riguardante l’ Archivio del PNF 
fascista della città subalpina, i Dalmasso iscritti sono diversi. Fra di essi 
Giovanni, indicato come docente universitario: ma non Lorenzo. Il nome di 
Lorenzo è però citato nella scheda riguardante il professor Giuseppe 
Morpurgo, insegnante di lettere al liceo torinese “Gioberti”. Qui si dichiara 
che il Morpurgo è “garantito” di fede fascista dal preside della scuola, 
Giulio Morganti, e appunto da Lorenzo Dalmasso “capogruppo fascista al 
liceo stesso”. 

Negli anni successivi alla caduta del regime e alla guerra troviamo il nome 
di Dalmasso legato prevalentemente a pubblicazioni di commenti sui 
classici latini in edizioni ad uso scolastico, oltre che ad alcuni articoli scritti 
per la rivista del sopravvissuto Ente Nazionale Biblioteche Popolari e 
Scolastiche. 


Lorenzo Dalmasso è dunque il curatore per la Storia della vite e del vino in 
Italia dell’ampia e fondamentale sezione riguardante l’antichità romana. 

Il suo lungo e dettagliato saggio, intitolato La vite e il vino nella letteratura 
romana, è in realtà un quadro completo della presenza del vino nella civiltà 
latina a tutti i suoi livelli, da quello culturale a quello cultuale, passando per 
la società e la vita quotidiana. Il termine “letteratura” si deve quindi 
intendere nel senso di fonti letterarie, cui l’autore attinge in larga 
preferenza. 

Per le caratteristiche della presente collana di Wingsbert House, si è deciso 
di proporre al lettore una selezione del saggio completo, scegliendo i 
capitoli I-II-IV: Dulcia munera Bacchi, Dal tralcio alla coppa, Il vino nella 
vita d’ogni giorno. Ce n’è abbastanza per approfondire in modo pressoché 
esaustivo il tema del vino e della vite nella vita degli antichi Romani. E 
riscoprire così — o meglio scoprire non senza un certo stupore — un gioiello 


di erudizione e di ricchezza di fonti, del quale si può ben dire non vi sia a 
tutt'oggi, nel panorama editoriale italiano sull’argomento, l’uguale. 


ADN 


Dulcia Munera Bacchi 


Le origini e gl’incrementi italici — I luoghi della coltivazione — I lavori — I sistemi — La vite 
maritata all’albero — Le insidie della terra e del cielo — Il frutto prelibato e la gioia dell’uva — 
L’uva conservata — Le innumeri varietà dell’uva e del vino — Campania felix — I grandi vini: il 
Falerno, il Cecubo, il Caleno, il Formiano — Il Massico e gli altri vini meridionali — I vini del 

Lazio — I vini del settentrione — I vini stranieri in Italia. 


La madre di Bacco, la tebana Semele, è morta incenerita per un desiderio 
folle: contemplare in tutta la sua radiosa maestà Giove, l’amante divino. Il 
bimbo, l’hanno allevato le Ninfe ed i Fauni attempati ed i Satiri procaci. Ed 
anche Pan nell’antro verde di Nisa. Sileno ci si divertì un mondo. Più che 
una mamma... Lo riscaldava nel suo petto, lo palleggiava sulle braccia, gli 
provocava il riso, solleticandolo coi ditoni, gli conciliava, cullandolo, il 
sonno, e con le mani tremule gli agitava i sonagli. Il frugolo gli cacciava le 
mani nel petto villoso, gli serrava fra le dita le orecchie aguzze, gli dava 
schiaffetti sul mento corto e sulla fronte calva, e finiva per strizzargli il naso 
schiacciato con le sue tenere dita. 

Gli anni passano ed un giorno l’adolescente diventa uomo e fra i suoi 
capelli d’oro due cornetti cominciano a spuntare. Miracolo! Allora per la 
prima volta il pampino protende i grappoli rigogliosi davanti agli occhi dei 
Satiri stupiti. «O Satiri, comanda il dio, raccogliete il frutto maturo, e primi 
calcate i grappoli ignoti». Fervore d’opere. La prima vendemmia. La prima 
pigiatura, il primo mosto. Si tingono di porpora i petti rossigni: rubraque 
purpureo sparguntur pectora musto. Rubra, purpureo due sfumature di 
colore, non senza arte raccostate. 

I Satiri, è noto, sono lasciva cohors. Una festosa baraonda. Tutti i recipienti 
son buoni. Anche le mani: concavat ille manus palmasque in pocula vertit. 
Un altro si curva a terra e beve al tino e con le labbra chioccanti aspira a più 
non posso; un altro si butta supino ed accoglie nelle fauci il nettare nuovo, 
ma questo rigurgita e si rovescia sulle spalle e sul petto. Le ugole si 
sciolgono, i piedi fremono. Canti e danze. Et venerem iam vina movent. I 
Satiri danno la caccia alle Ninfe. Ma il vecchio Sileno pensa ad altro. E per 


la prima volta anch’egli comincia a bere con un’avidità che non sarà mai 
sazia. E il dio, il nato di Giove, non sdegna di pestare l’uva coi piedi, offre 
la coppa alla lince fedele ed incorona di pampini il tirso, quello che sarà il 
suo scettro immortale. 

Così il cartaginese Nemesiano, in un’aretologia esuberante di preziosità 
decadenti ma non spregevole, cantava poeticamente, tre secoli dopo Cristo, 
l’origine della vite e del vino. E riassumeva, in una cinquantina di versi (che 
noi abbiamo qui colto nelle linee essenziali) i motivi poetici, che la vite ed 
il vino avevano ispirato, e che con qualche ampiezza illustreremo nella 
presente ricercal. 

La vite è largizione divina. È una fonte di serenità, che Dio ha donato 
all’uomo, e che l’uomo ha guastato come tant’altre cose belle e buone, che 
gli potrebbero allietar la vita. Il popolo greco, nella sua inesauribile fantasia 
mitopeica, ha creato un dio della vite, Dioniso, Bacco, l’agitato, il festoso, il 
signore dell’estro e dell’eccitazione ispirata2. Questo dio ha viaggiato, ha 
sofferto, ha diffuso il suo dono fra i popoli, ma è stato spesso incompreso. 
Viaggi, lotte, persecuzioni, che segnano altrettante tappe nella preistoria 
della vite, altrettante scaturigini inesauste di poesia. 

Nelle sue peregrinazioni attraverso la Tracia, in Ismariis... iugis, posò 
l’occhio sul giovane Ampelo, figlio di un Satiro e di una Ninfa. E gli offrì la 
vite pendentem frondibus ulmi. Ma un giorno Ampelo, mentre 
vendemmiava, precipitò dall’albero. Il dio lo trasformò in astro. E fu il 
Vindemitor, l’astro nell’ala destra della Vergine. Da lui la vite ebbe il suo 
nome greco, che è vivo ancora nella terminologia scientifica3. 

Nell’Attica il dio trovò liete accoglienze e ad Icario, signore di un demo, 
ripetè il dono, e gl’insegnò l’arte del vino. Mal ne incolse al povero Icario, 
perché, somministrato che l’ebbe in larga misura ad alcuni pastori, questi, 
credendosi avvelenati, lo uccisero. O Icario (impreca Properzio, in un 
momento di cattivo umore), tu, che ben a ragione uccisero i pastori d’ Atene, 
tu ben sai quanto amaro sia il profumo del vino! Più plastico l’elegiaco 
latino: Pampineus nosti quam sit amarus odor4. 

Miti e leggende si possono moltiplicare. Ogni località ha la sua. Non solo 
la Tracia con Ampelo, o l’ Attica con Icario, ma Chio con un suo re, figlio di 
Bacco, Enopione, Tebe con Cadmo, Atene con Eumolpo5. Nell’Egitto 
Osiride è identificato con Dioniso ed è venerato da tutti con Iside, mentre 
gli altri dei non hanno da tutti gli Egizi il medesimo culto6. Quando a 


Roma, nell’età di Augusto, già si è imposta la moda dei culti esotici, Tibullo 
canterà di Osiride-Bacco, che «primo insegnò ad appoggiare ai pali la 
tenera vite, primo a reciderle con la dura falce le verdi chiome»; ed a lui 
«per la prima volta l’uva matura, compressa da robusti piedi, offrì il 
delizioso liquore». E nella poesia latina Bacco è sempre il gran padre 
dell’uva e del Vino: è il Lyaeus vitis inventor sacrae nel frammento 
venerando di Ennio, l’adolescente iucundae consitor uvae nel molle verso 
tibulliano, l’ovidiano vitis repertor, il virgiliano padre Leneo, che infonde il 
rigoglio autunnale al pampino onusto di grappoli e il gorgoglio festoso ai 
tini traboccanti, è l’eterno innamorato della vite nella tarda egloga di 
Nemesiano. Bacco, infine, lo vedremo più tardi, presta il suo nome stesso 
alla vite ed al vino7. 

Così i poeti, che hanno il dono di poter fantasticare in mezzo alla realtà più 
cruda. Ma ben presto i razionalisti dell’antichità vollero veder più chiaro, e 
il già ricordato Diodoro c’informa che i filosofi non accettavano i miti 
dionisiaci, ma ritenevano la vite generata dalla terra stessa, e ne davano 
come prova che in molti luoghi si trovava ancora la vite selvatica con frutti 
simili a quella coltivata8. 

Né affronteremo l’ardua questione dell’introduzione della vite in Italia. A 
parte che questa coltivazione, è antichissima in Italia, quando cominciano le 
fonti del nostro lavoro, le letterarie, la vite è già diffusa tanto che uno 
storico, veramente autorevole e contemporaneo dei fatti, racconta che 
Annibale trovò tale abbondanza di vino nel territorio Adriatico che lo usò a 
scopo terapeutico per ungere i cavalli9. 

Ma a questa dovizia non si giunge d’un tratto, ed abbiamo fondate ragioni 
per ritenere che la vite nelle origini non fu così abbondante. Anche la 
leggenda è istruttiva, se Plinio10 motiva appunto con la scarsità del vino 
l’usanza di Romolo di fare libazioni col latte, il divieto di Numa Pompilio 
di spruzzare il rogo di vino, e il curioso compenso offerto dai Rutuli a 
Mesenzio, re dell’Etruria, per l’aiuto prestato contro i Latini. E l’inizio della 
vendemmia nell’antico Lazio vien dato dai sacerdoti, ed il sacrificio è 
compiuto da uno dei maggiori, il flamine Diale11. È vero che, a mezzo il 
sec. V a.C., Sofocle in una mirabile invocazione a Bacco nomina fra i primi 
luoghi da lui protetti l’ìnclita Italia12; ma non v’è dubbio che il poeta 
pensava all’Italia meridionale, alla Magna Grecia, alla Sicilia, dove 


certamente la pianta sacra fu coltivata assai prima che nelle altre parti 
d’Italia. 

Certo è che in un primo momento, e forse sino all’espansione politica 
romana verso l’Oriente, più apprezzati rimasero in Italia, come vedremo, i 
vini greci13. Se gli aneddoti significano pur qualche cosa, avrà un suo 
valore il motteggio, che si vuole abbia fatto il delegato di Pirro, Cinea dei 
vini italici e della coltivazione della vite con l'albero, paragonando l’albero 
ad una croce, a cui era appiccata la madre di un cattivo figlio. E potrebbe 
far pensare a origine greca almeno dell’enologia più raffinata, la prevalenza 
dei nomi, latini per i recipienti più grandi, dei nomi greci per i recipienti 
minori]4. 

Ma poi le crescenti conquiste elevano il tenore di vita. Grandi ricchezze 
affluiscono a Roma e impinguano la classe dei dominatori. Roma, anche 
nell’enologia, entra in concorrenza con la Grecia. Catone, il severissimo 
censore, assiste a questa evoluzione e, nella prima metà del secolo II a.C., 
pone la vite al primo posto in una scala di coltivazioni15. Il 121 a.C., sotto 
il console Opimio, fu un’annata storica per la quantità e per la qualità della 
produzione. I vini d’oltremare continuarono bensì ad usarsi, ma sembra che 
a poco a poco si facesse strada una specie di nazionalismo enologico, se 
Trimalcione, il famoso arricchito neroniano dell’opera satirica di Petronio, 
volendo seguire la moda fino all’esasperazione, imbandì solo vini 
italiani16. 

Il reddito della vigna diventa notevole, e Columella ha parole entusiastiche 
per una coltivazione, ch’egli trova conveniente per ogni rispetto ed 
opportuna in ogni clima17; «Io ho ragione di metterla in testa ad ogni 
coltivazione, non solo per la bontà del frutto, ma anche per la facilità della 
coltivazione, per cui quasi in ogni regione, quasi in ogni clima, che non sia 
torrido o glaciale, essa risponde alla fatica umana, e vien bene sia in collina 
sia in pianura, e sia sul terreno compatto e sia in quello sciolto e leggero, 
nel grasso e nel magro, nell’umido e nell’asciutto». Plinio racconta che un 
celebre professore, Quinto Remmio Palemone di Vicenza, comperò un 
terreno incolto per 600 mila sesterzi verso l’anno 50 d.C., e ne ricavò dopo 
otto anni una vendemmia di 400 mila sesterzi (110 mila lire di anteguerra). 
Due anni dopo, Seneca, uomo non facile agli entusiasmi, se ne entusiasmò 
al punto di comperarlo al quadruplo del prezzo di acquisto18. 


Con la coscienza del reddito, si fa strada anche la passione disinteressata. 
Cicerone dà un posto segnalato alla vite nell’esaltazione che fa delle gioie 
rurali, anche indipendentemente dal frutto, con cui queste si possono 
accompagnare19. Plinio, il letterato e il politico, che si ritira tanto 
volentieri, quando può, nelle sue splendide ville, in un biglietto di 
raccomandazione per un altro letterato, Svetonio, che è in trattative 
d’acquisto di un fondo, pone fra le gioie dell’uomo di studio in campagna il 
poter conoscere le viti e numerare le piante, alle quali finisce per 
affezionarsi20. 

Non mancarono gli arresti in questa florida ascensione. Entusiasmi e 
scoramenti si vennero alternando ad ora ad ora, e Varrone stesso, riferendosi 
all’affermazione di Catone, da noi ricordata, fa pronunciare da uno degli 
interlocutori della sua opera agronomica, Gneo Tremellio Scròfa, da lui 
considerato de agricultura Rormanus  peritissimus existimator, un 
apprezzamento opposto, accordando invece il primato alle buone 
praterie21. 

Ma tropp’oltre ci porterebbe il delineare una storia della viticoltura 
romana, che può essere tracciata unicamente in sede tecnica, pure tenendo 
nel giusto conto le fonti letterarie. Ci siamo invece prefissi in questa prima 
parte di cogliere nella letteratura, specialmente poetica, i riflessi tecnici. 
Così spazieremo poi a nostro agio, là dove più liberamente si sono 
esercitate la fantasia e l’osservazione degli artisti: la vita e il costume. 


Virgilio, grandissimo poeta, ma altresì buon conoscitore della campagna, 
pone in termini netti la prima questione: viticoltura di collina o di pianura? 
Collibus an plano melius sit ponere vitem, Quaere prius. Poco innanzi il 
poeta aveva già risolto per conto suo il problema. E, mentre si prepara 
all’episodio glorificatore d’Italia, la terra benedetta, dove tutte le piante 
prosperano, tutti i frutti maturano, tutti i fiori olezzano, egli afferma 
decisamente che ogni pianta vuole il suo terreno. I salici amano i fiumi, le 
paludi gli ontani, gli orni i monti sassosi, i mirteti le spiaggie, Bacco i colli 
aprichi. Denique apertos Bacchus amat colles. Più oltre, in pieno 
tecnicismo (avvivato sempre dalla vigile fantasia del poeta), dissertando 
della piantagione, ammetterà la possibilità della vigna in pianura. Insegnerà 


a piantar fitto nel terreno grasso22; ma, se il terreno andrà salendo a 
collinette ed alture di facile pendio, consiglierà di tener più larghi i filari e 
disporli con somma regolarità, intersecandoli ad angolo retto con stradine 
trasversali, come si vede anche oggi in alcuni vigneti modello. Le viti 
saranno piantate a quinconce, non troppo diversamente dalla legione 
schierata. La similitudine militare sbriglia la fantasia del poeta, che, come 
già Omero e Lucrezio, vede la terra che ondeggia di scintillante bronzo, 
mentre incerto va errando Marte tra le schiere23. 

Ma la posizione ideale del vigneto sembra, anche allora, la collina, e 
l’occhio dei poeti d’ogni tempo si esalta alla contemplazione dei bei poggi 
solatii, che maturano precocemente il bel frutto profumato. Ancora Virgilio 
saluta il nuovo astro di Cesare, quo duceret apricis in collibus uva colorem; 
ancora in Virgilio, magnificante la vita campestre, alte mitis in apricis 
coquitur vindemia saxis; con un’immagine di meno Tibullo, ripensando al 
tempo che tutto raggiunge, non dimentica che l’anno in apricis maturat 
collibus uvas, mentre Properzio, in un momento di entusiasmo non 
puramente georgico, canta: Ipse seram vites pangamque ex ordine colles24. 
Un secolo dopo Stazio nell’alta villa sorrentina di Pollio Felice vedrà la 
terra diletta a Bacco, dove «su per il colle brucia al sole l’uva, che ricolma i 
torchi del Falerno»25, il colle che è «propizio a Bacco, ma negato alla dea 
di Enna, a Cerere», affermerà altrove. Sui colli pone ancora il primo fervor 
di vendemmia il già citato Nemesiano26. Quei colli sorrentini si protendono 
in mare, e del nettare divino son madide le rupi e il flutto marino spruzza la 
vendemmia. Talvolta, col favor della notte, la Nereide rugiadosa ascende gli 
scogli e terge gli occhi col pampino maturo e rapisce giù dai colli la 
dolcissima uva27. 

Ogni pianta vuole il suo terreno. Ma quale specie di terreno? Virgilio 
risponde con un verso rapidissimo: Densa magis Cerere, rarissima quaeque 
Lyaeo28. Terreno compatto per il grano; quanto mai sciolto per la vite. Il 
terreno ha delle proprietà chimiche e fisiche, che si apprendono con 
opportune analisi, di cui Virgilio dà esempi. Questo terreno dev’esser 
preparato. Occorre una duplice macerazione: dei lavori agrari e degli agenti 
atmosferici. Occorrono viticultori previdenti e coscienziosi, che in 
precedenza pensino al vivaio. Così le barbatelle si adatteranno al nuovo 
terreno. Si fa persino un segno sulla corteccia, perché ciascuna all’atto del 


trapianto conservi la medesima esposizione. Adeo in teneris consuescere 
multum est29. 


Finalmente la piantagione. Per Virgilio il diciassettesimo giorno della luna 
segnerebbe un momento propizio. Perché? È difficile sapere e ci porterebbe 
in discussioni, che esorbiterebbero dal nostro compito: cogliere gli elementi 
tecnici riflessi nella letteratura. Come periodi migliori, addita la primavera e 
l’autunno. Ma soprattutto la primavera, la stagione in cui la terra offre 
veramente agli uomini la sua maternità feconda. E Virgilio intona 
lucrezianamente il suo canto della primavera. Ver adeo frondi nemorum, ver 
utile silvis, Vere tument terrae et genitalia semina poscunt. 

Ma già poco prima da alcune modeste raccomandazioni inerenti alla 
piantagione divampava una fiammata di grande poesia. L’incendio del 
vigneto. Una pittura robusta e paurosa. Immagini visive s’intrecciano a 
immagini acustiche. Lingue di fuoco e crepitii di fiamme, dense nubi e 
sibili di vento. Poi le viti dal ceppo non traggono più vigore; neppur 
tagliate, possono risorgere come prima. Infine la morte della vigna... In 
tanta rovina amare foglie, dov’era dolce uva. Infelix superat foliis oleaster 
amaris. 

Piantata la vite, bisogna farla attecchire e crescere. Virgilio moltiplica i 
precetti. Si lavori il terreno intorno alle nuove piante, e presto si offra 
l’appoggio di pali e di canne. E si risparmi la pianticella, finchè è giovane; 
ma, quando il tralcio robusto comincia a lanciarsi a briglia sciolta verso 
l’alto, in tutto il suo rigoglio, si penserà, con le unghie e con le dita, non 
ancora col falcetto, a spuntarlo ed a sfrondarlo. Quando più tardi la vite, 
fatta adulta e munita di robuste radici, abbraccia gli olmi, allora finalmente 
è giunto per l’uomo il momento di esercitare il suo imperio senza pietà; 
allora «afferrala per la chioma, allora mozzale le braccia». Tum stringe 
comas, tum brachia tonde... tum denique Exerce imperia et ramos 
compesce fluentes30. 

Ma i lavori della vite non hanno mai fine: labor curandis vitibus alter, Cui 
nunquam exhausti satis est. Arature, vangature, zappature. È un giro di 
lavori che torna periodicamente ogni anno. Redit agricolis labor actus in 
orbem. Quando la vite ha lasciato cadere le ultime foglie, bisogna pensare 


all’anno seguente. Bisogna potare. E col falcetto di Saturno ricurvo 
persegue la vite superstite e la rimonda e le imprime la forma nuova. 
Ancora più e più altri lavori. 

Ma la vite non dà mai tregua. Durus... labor. E, quando la vite è potata, 
quando è legata al suo albero, quando, giunto all’ultimo filare, il vignaiuolo 
intonerebbe il canto della gioia più schietta, compiuti tutti i lavori in terra, 
rimane la guerra del cielo. Et iam maturis metuendus Iuppiter uvis31. 

Così Virgilio, che fonde (è naturale) nel suo poema georgico più elementi, 
variamente disseminati in tutta la letteratura. La putatio ad esempio. Ed a 
ragione fu considerata da moderni tecnici come il documento dell’inizio 
vero e proprio per la viticoltura. Quel giorno, che l’uomo obbligò gli alberi 
a crescere come egli volle, fu una grande vittoria dell’arte sulla natura. 
Lucrezio, descrivendo i tempi, in cui l’uomo non era ancora civile, osserva 
che, fra tante cose che ignorava, ancora non sapeva «tagliar giù i vecchi 
rami dall’alto degli alberi». Tibullo esalta l’opera civilizzatrice di Osiride 
(che abbiam già visto identificato con Bacco): primo scoprì l’aratro, primo 
affidò alla terra i semi, «primo insegnò ad appoggiare la vite a sostegni, 
primo a stroncare la verde chioma con la dura falce»32. 

La potatura stentò, naturalmente, a diffondersi. Il contadino, sistematico 
conservatore di ogni tempo, non dovette comprenderne subito l’utilità. Lo 
attesta una leggendaria disposizione di Numa Pompino, che ricorse, per 
imporre la nuova operazione, ad un’autentica trovata: proibire il vino di 
piante non potate per le libazioni agli dei33. 

Non saranno mancati (naturalissimo anche questo) i potatori in ritardo. E 
non dovevano essere tanto pochi, se n’era l’abitudine di far cucù, quando 
all’aprile, al passaggio dei cuculi, si vedeva qualcuno arrampicato sugli 
alberi a compiere il suo lavoro. Di Rupilio, un testone attaccabrighe di 
Preneste, Orazio afferma che reggeva ai battibecchi, come un vignaiuolo 
rozzo e caparbio, che si è sentito urlare tante volte a gran voce dai passanti: 
- Cucù!Cucù! - Ciò che rammenta anche Plinio, commentando ch’era un 
disordine farsi sorprendere a potare a stagione inoltrata34. 


* * * 


«Primo insegnò Osiride ad appoggiar la vite a sostegni», fu detto poc'anzi. 
Traduzione prudente del verso: Hic docuit teneram palis adiungere vitem, 


che sembra più chiaro di quello che non abbian visto i commentatori ed i 
tecnici stessi. Ma, in realtà, si racchiude in esso una questione, alla quale 
noi possiamo solamente accennare. 

Catullo, quando in uno dei suoi carmi più celebrati, ritrae il festoso 
accorrere d’ogni parte della Tessaglia a Farsalo per le nozze di Peleo con la 
futura madre d’Achille, si arresta un istante sul riposo universale della 
campagna. Riposano i campi e riposano i giovenchi, riposan gli attrezzi, fra 
essi il rastro dai curvi rebbi «non più ripulisce l’umile vite». Non humilis 
curvis purgatur vinea rastris. Nessun dubbio che con humilis... vinea 
s’intenda il sistema delle viti a terra, dette prostratae o iacentes. Il vocabolo 
compare in un tecnico, al cui tempo visse il poeta la sua non lunga vita, 
Varrone. Ma il sistema, diffuso in Spagna, era screditato in Italia. 
Columella, nel secolo seguente, lo critica per la scadente qualità del vino, e 
Palladio, fra il sec. IV e il sec. V dell’era nostra, lo considera una dolorosa 
necessità da evitare quand’è possibile35. 

In realtà, le viti avevano quasi sempre un sostegno. In un luogo, non privo 
di colore, Virgilio enumera, fra le piccole occupazioni del contadino nella 
cattiva stagione, il fare la punta ai pali, e il preparare i salici e i paletti 
biforcuti per le viti. Furcas... bicornes: un metodo intermedio fra le viti 
senza appoggio e quelle col giogo36. 

Exacuunt... vallos. Fanno la punta ai pali. Così Virgilio. Teneram palis 
adiungere vitem. Così (l’abbiam visto) Tibullo. Ma i tecnici dubitano assai 
che si tratti d’impalamento nel senso moderno della parola. I pali, 
variamente detti, anche secondo la grossezza, sudes, ridicae, valli, 
pedamenta vitium, pare che servissero essenzialmente a quelle forme, che 
abbiamo dianzi elencate: gioghi nelle loro varie forme, pergolati37. Di pali, 
a buon conto, parla già Omero, il quale, descrivendo i rilievi su lo scudo 
d’Achille, presenta «una vigna molto carica di grappoli, bella, tutta d’oro e 
piena di grappoli neri, mentre le viti erano d’ogni parte sostenute da pali 
d’argento», testimonianza che non contrasta con le ipotesi dei tecnici. 
Gioghi sono ancora i colli vitati della Mosella nella vivida 
rappresentazione, che ne offriva un poeta di seicent’anni dopo Cristo, 
Venanzio Fortunato38. E, fra l’antichissimo venerando e il decadente alle 
soglie del Medio Evo, l’epigramma di Leonida Tarentino «il poeta degli 
umili e degli amari sorrisi velati di lagrime». Qui un vecchietto, che si era 


tolta la vita, appoggiato al suo bastoncello, come al suo palo la vite, 
s’incammina là dove la morte lo chiama. 

La pergola entra come sfondo in una delle più graziose odicine oraziane. 
Una squisitezza di due strofette tetrastiche, dov’è tutta la semplicità e il 
buon gusto conviviale del poeta. Via il lusso orientale. Persicos odi... 
apparatus. Via i complicati intrecci di corone, niente rose tardive. Al poeta 
basterà molto meno. Una bella pergola ben fatta, una coppa di quello 
buono, un serto di mortella per tutti e due: il coppiere e il bevitore. Neque te 
ministrum Dedecet myrtus neque me sub arta Vite bibentem39. 

Dal poeta all’imperatore. Su yachts giganteschi, a dieci ordini di remi, 
Caligola percorreva le coste della Campania. Banchetti, suoni, canti, poppe 
gemmate, grandi vele colorate, magnificenza di terme e portici e triclinii a 
bordo, ed ancora grande varietà di frutta e di viti40. 


inioio 


Ma la forma, che più ha interessato la poesia, è la vite maritata all’albero. 
Se ne potrebbe scrivere un capitolo ben nutrito. Ci limiteremo a scernere 
fior da fiore. La prima e più spontanea immagine è tolta dall’amore. «Resti 
avvinghiato dalle tue braccia, come l’albero della flessibile vite, che gli 
cresce accanto», augura Catullo alla giovane sposa di Mallio Torquato in un 
imeneo famoso. E grida appassionatamente la ninfa abbandonata al 
traditore Paride: «Non così l’olmo vien stretto dalla vite vicina, come le tue 
braccia si strinsero un giorno al mio collo». Nozze felici per Marziale quelle 
di Pudente con Claudia Peregrina. Fatti l’uno per l’altro. Così bene il 
cinnamo si fonde col nardo, così il vino Massico col miele d’Atene, «così 
gli olmi con le giovani viti». Nec melius teneris iunguntur vitibus ulmi. 
Vertunno, il dio italico della vegetazione, multiforme come la vegetazione 
stessa, dopo avere inutilmente cercato di vincere l’insuperabile ritrosia di 
Pomona, la dea dei frutti, le compare in forma di vecchia per darle più 
liberamente i... buoni consigli. E, preso lo spunto da un bell’olmo, che si 
ergeva pieno di viti nel giardino di Pomona, insinua sottilmente: «Ma, se 
quell’albero vivesse celibe senza la vite, si staret caelebs sine palmite 
truncus, non avrebbe nulla da offrire che le sue foglie. Anche questa vite, 
che riposa congiunta all’olmo, se fosse sola, giacerebbe prostrata a terra. 
Ma tu non ne segui l’esempio e fuggi le nozze. Tanti ti bramerebbero. 


Perché non sposi Vertunno? Ha tutte le qualità migliori. Ricco, fedele, 
costante, giovane, bello, amante dei campi, assume tutte le forme che vuoi». 
E con la storia di Anassereta, colei che disertò l’amore, lancia lo strale 
supremo. Platanus caelebs chiamerà Orazio l’albero senza viti, che nelle 
lussuose ville dei nuovi ricchi finirà per soppiantare gli olmi dei buoni padri 
antichi41. 

Ma che cos’è la giovane donna non sposata? Risponde Catullo: «Come la 
vite solinga che nasce in brulla campagna, ut vidua in nudo vitis quae 
nascitur arvo, non mai si eleva, non mai matura la dolce uva, ma, giù 
curvando il tenero corpo sotto il peso che l’atterra, ormai già tocca con la 
radice il più alto ramo», noncurata dall’uomo che la odia, adocchiata dal 
bove che la divora, ma, se è maritata con l’olmo, la sfuggono i bovi, la 
curano gli uomini; «così la vergine, finché intatta rimane, finché negletta 
matura»42. 

Così il lamento della vedovella, in una lirica secentesca del lodigiano De 
Lemene: Bella vite in alto ascesa Già superba Tu fra l’erbe Senza l’olmo or 
sei distesa, Di pietà tuo caso è degno; Ma sfornita D’ogni aita Sono 
anch’io senza sostegno.Nè solo i poeti, ma i tecnici stessi si compiacciono 
di queste immagini nuziali, che erano dell’uso quotidiano: dal vecchio 
Catone, che nella sua rude schiettezza raccomandava: arbores facito, uti 
bene maritae sunt, a Columella, a Plinio, che vi ricamava sopra qualche 
letteraria preziosità43. 

Meno fantasiosamente ma spesso assai, la poesia concepisce la vite come 
sostenuta dall’albero. Mopso canta la gloria di Dafni? «Tu, o Dafni, sei il 
vanto di noi pastori, come i tori degli armenti, come le messi delle grasse 
campagne, come la vite degli alberi, come le uve delle viti». Vitis ut 
arboribus decori est, ut vitibus uvae. Qual è l’annunzio del poeta stesso 
delle Egloghe all’inizio delle Georgiche? «Canterò quel che rende prospere 
le messi, sotto quale stella convenga arare la terra, o maritar le viti agli 
olmi...». Ulmisque adiungere vites44. 

Quando Orazio vuole indicare il grande proprietario dei latifondi romani, 
lo chiama l’uomo «che in più vasta zona disporrà in filari i suoi arbusti» 45. 
Pace universale con Augusto. La vita riprende. Anche in campagna. Qui si 
finiscono i propri giorni fra le più serene occupazioni. Ed ognuno, quasi 
sposa al talamo, conduce la vite all’albero solitario. Et vitem viduas ducit ad 
arbores. Tutti i prodotti, canta Tibullo, nelle zone temperate: «e la 


pieghevole vite apprese ad ascendere gli eccelsi rami». Et lenta excelsos 
vitis conscendere ramos. Ovidio, piangendo il deserto della sua relegazione, 
lamenta che là non vi fosse l’olmo rivestito dei pampini della vite. Non hic 
pampineis amicitur vitibus ulmus. Lo spettacolo, sostanzialmente uguale, è 
visto con altro occhio. Non più la vite che ascende, ma i pampini spioventi 
dai rami dell’albero. Sempre Ovidio, sempre nella triste solitudine del 
Ponto, ricorrendo la festa dei poeti, invoca Bacco. Fer, bone Liber, opem. 
Così s’adempiano i voti al dio, e la vite consorte gravi all’olmo e ripiena sia 
l’uva di succo. Sic altera degravet Ulmum vitis, et incluso plena sit uva 
mero46. 

Ancora una vite all’albero è quella, che invano cerca di scalare la volpe di 
Fedro. Non la potè raggiungere, e da... volpe di spirito borbottò scendendo 
che non era matura. «Olmi Falerni» sono in Giovenale, «pampinei olmi» in 
Calpurnio Siculo47. 

L’olmo è l’albero preferito. Ma non è il solo. Bastino due esempi. Fra le 
dolci occupazioni dell’oraziano usuraio Alfio, che, mentre maturano 
gl’interessi delle sue vittime, simula un arcadico candore, vi è pur quella di 
«maritare gli alti pioppi con le adulte propaggini delle viti». Ed in Ovidio, 
Venere ama i dolci ozi quanto il platano la vite, quanto il pioppo l’acqua, 
quanto la palustre canna la terra fangosa48. 

L’albero non fu dunque per gl’Italici quella croce, a cui il motteggio di uno 
straniero voleva inchiodare una cattiva madre. Anzi (se anche non è sempre 
vero il contrario) la maggior parte dei vini famosi proviene da viti maritate 
all’albero. Lo attesta Plinio, e Columella considera questo come il sistema 
migliore, pure non nascondendosi i vantaggi degli altri metodi di 
coltivazione. Certo il sistema durò e imperò anche assai dopo l’età romana, 
specialmente in Italia, se in pieno Cinquecento un georgico lo considera 
come quasi unico nel nostro paese49. 


inioloi 


In questa rapida corsa attraverso gli elementi tecnici, inegualmente 
attribuiti nella letteratura, si potranno ricordare alcuni cenni sulle insidie al 
raccolto. Insidie in terra, insidie in cielo. 

In una scena della Cistellaria plautina si parla di una bestiaccia nequam... 
et damnificam, che il poeta chiama involvolum, perché rode le foglie tenere 


dei pampini e vi si avvolge dentro. Un altro insetto compare nel libro 
poetico di Columella, infesto alla vite ed ai salici, e diffuso dalle 
sovrabbondanti piogge50. Ne lasciamo l’identificazione agli specialisti, 
limitandoci a riferire in nota testimonianze antiche e fonti moderne51. 

Le insidie dal cielo: piogge autunnali, che rovinano al momento estremo il 
raccolto; la grandine, l’eterna minaccia di ogni giorno, di ogni ora. Nessuno 
poteva meglio sentirle, queste angoscie del vignaiuolo, che un poeta nato 
fra i campi: Virgilio. Quante ansie per la vigna! La fatica non finisce mai: 
labor... Cui nunquam exhausti satis est. Ma, quando tutto è compiuto, 
estremo ineluttabile tormento, iam maturis metuendus luppiter uvis. Ancora 
a Virgilio dobbiamo la più densa ed evidente rappresentazione poetica della 
grandine: un magnifico verso pieno di risonanza e di terrore. Balza fuori 
quasi improvviso da un elenco di prognostici meteorologici forniti dal sole. 
Un elenco per sé arido, mutato per virtù di poesia in una successione di 
quadri ricchi di colore. Quando all’alba i raggi solari eromperanno fra dense 
nubi in più direzioni, Heu, male tum mites defendet pampinus uvas: Tam 
multa in tectis crepitans salit horrida grando. L’uva matura, dolce e mite 
vittima del turbine che si scatena!52. 

La grandine: la più terribile ansia del coltivatore. Ed Orazio, quando 
proclama la felicità di chi si contenta del giusto, assicura che nulla lo turba, 
e fra i malanni della proprietà rurale dà come primo le vigne flagellate dalla 
grandine. Più tardi lo stesso Orazio sfogherà con un amico il suo tetro 
umore. E non perché vadan male gli interessi; e mette come primo ancora 
haud quia grando Contuderit vites53. 

Così il nostro tema ci ha portato al frutto prelibato: l’uva. Uno dei frutti più 
squisiti e più igienici, prima ancora di essere la fonte della più popolare e 
più diffusa fra le bevande che l’umanità abbia goduto ed esaltato e (diciamo 
pure) abbia sofferto e deprecato. Colpa dell’umanità, s’intende, o di quella 
parte tanto grande di umanità, che non conosce e non pratica |’ aurea 
mediocritas del Venosino. 


La gioia dell’uva non fu ignota agli antichi, se anche non così estesa e 
consapevole come presso i moderni. L’uva, nei suoi vari momenti: acerba, 
in corso di maturazione, matura, ha ispirato ai poeti immagini felici e 


pittoriche, che meglio esamineremo più oltre, in un capitolo destinato a 
Bacco ispiratore, oltreché fortificatore, liberatore, rasserenatore. Qui non è 
che un cenno, perché sin da principio il bel dono di Bacco si delinei nel suo 
fascino e nella sua suggestione. 

Ad un uomo maturo, che ha smarrito il senno per la piccola Lalage, Orazio 
con ironia discreta consiglia l’attesa. Lasci la smania per l’uva acerba. Verrà 
l’autunno, e il lividore del grappolo che invaia si muterà nella porpora del 
chicco maturo: iam tibi lividos Distinguet autumnus racemos Purpureo 
varius colore54. Sono qui tre tonalità di colore: lividus, varius, purpureus. I 
tre momenti dell’uva. Anche Properzio fa dire al dio Vertunno: «Per opera 
mia l’uva comincia a mutar di colore nei lividi grappoli». Prima mihi variat 
liventibus uva racemis. Sono come l’uva in maturazione i lividi, che il bel 
Narciso, picchiandosi, ha prodotto sul suo candidissimo petto. E spira un 
soffio di freschezza nel verso properziano, quando, fra le gioie della rustica 
serena giovinezza di un tempo, rammenta il portare suis vestitas frondibus 
uvas: l’uva freschissima ancora attaccata alle sue fronde55. 

Nè cessava di essere una desiderata ghiottoneria l’uva, quand’era appassita. 
Ornamento del pranzo che volge al suo termine, nel dessert degli antichi, le 
secundae mensae: tum pensilis uva secundas Et nux ornabat mensas cum 
duplice ficu, uva appassita, noci e fichi secchi. E di noci e d’uva passa sono 
ripieni certi dolci di segale in forma di tordi, imbanditi nella cena 
Petroniana. Pensilis uva la si diceva, alludendo a uno dei procedimenti di 
conservazione, per cui si sospendeva al soffitto dei granai, dopo averne 
immerso il peduncolo nella pece fusa. Ciò che dà luogo a qualche scherzo 
grossolano di Plauto, quei sales, che scotevano i nervi di Orazio, perché 
l’inesauribile poeta di teatro non aveva voluto discernere fra il riso garbato 
del signore e la sguaiataggine equivoca della teppa. — Ascoltami e poi 
impiccati — invita il giovanotto Agorastocle. — Sì, se tu verrai con me a 
penzolare come l’uva passa — rimbecca lo schiavo Milfione. Basti il saggio 
che abbiamo offerto. Anche Marziale al modesto convito, che ha preparato 
per l’amico, promette alla fine uva passa: marcentes tibi porrigentur 
uvaess. 

Altre volte l’uva si riponeva in recipienti di terra cotta, ollae, ollulae, 
ermeticamente chiusi con la pece, poi immersi in grandi anfore piene di 
feccia e di vino cotto o mosto. Sono le uvae ollares, alle quali Columella 
dedica un apposito capitolo per la loro preparazione. Dovevano essere 


ricercate, se il banchettante di Marziale con cento altre cose ruba nel 
tovagliolo uve ollari, e se Stazio fra i regali, tutti preferibili a quel 
libriciattolo, con cui Plozio Grisco aveva ricambiato il suo dono poetico, 
suggerisce ancora le uve ollari. Columella pretende di insegnarci senz'altro 
il modo ut sint virides usque ad annum, e Giovenale, invitando l’amico 
Persico, gli promette modestia, ma buon gusto e, fra l’altro, «uve conservate 
per una parte dell’anno quali erano sulla vite»57. Infine si lasciavano 
appassire i grappoli sull’albero molto dopo la vendemmia. Marziale, deluso 
da un invito a pranzo, in cui non aveva assaggiato che cinghiale, protesta 
contro la mancanza di quelle tante coserelle che stuzzicano l’appetito, come 
quelle uve, che si conservano a lungo sulle viti. Ed ancora Marziale, 
cantando in un epigramma d’inconsueta misura la villa Baiana dell’amico 
Faustino, guarda con ammirazione alle uve, che nell’imminente inverno si 
raccolgono, quando già si pota58. 

Frutto gradito alle più disparate classi di persone. Agli schiavi, come quello 
d’Orazio che ruba al padrone uno strigile per barattarlo, auspice la notte, 
con un po’ d’uva del fruttaiolo. Agl’imperatori, perché Augusto, il 
dominatore del mondo, mangia pane ed uva mentre transita in lettiga per le 
vie dell’ Urbe59. 


Sorvoliamo sulle varietà dell’uva, perché coincidono in gran parte con le 
varietà del vino, di cui più spesso si trovano esempi nella letteratura. «Tante 
sono, dice Virgilio, nessun numero può adeguarle, tante sono che numerarle 
varrebbe contar le arene del deserto libico increspate da Zeffiro, o saper 
quante onde giungano al lido ionio, quando sui navigli procombe più 
violento Euro». Ne enumera undici sole, ma Plinio ne ricorda di più, dopo 
aver detto che le sue fonti affermano innumera atque infinita esse. Ciò 
appare evidente dalle qualità di vino. Ogni paese ha la sua60. 

Una selva di nomi e di varietà: una selva stuzzicante per i buongustai. 
Affacciamoci anche noi, percorrendola un po’ alla rinfusa ed un po’ alla 
periferia, senza approfondire il dedalo delle questioni tecniche che 
potrebbero sorgere. 

La Campania è la terra più fortunata. Da quella regione si sono sparsi in 
tutto mondo romano i vini più pregiati dell’Italia antica. Orazio, mettendo 


sull’avviso Mecenate che sarà suo ospite, nomina i quattro vini più nobili, 
tutti della Campania o da essa poco lontani. «Caro Mecenate, tu sarai solito 
a bere Cecubo e Caleno, ma nelle mie coppe non si mesce nè il Falerno nè il 
Formiano». 

Il Falerno: è difficile offrire un’idea della fama che godette e della 
frequenza con cui è ricordato nella letteratura. Più ancora del Cecubo, a cui 
Plinio assegna il primo posto nella scala dei vini. Da Tibullo è chiamato il 
territorio Falerno Bacchi cura, simpatia di Bacco; da Stazio in un passo già 
citato Bromio dilectus ager, campagna prediletta a Bacco che ha piantato 
con le sue mani la varietà pregiata. In un luogo di Ovidio, Falerno diventa 
senz'altro l’epiteto del dio: quis Baccho vina Falerno (det)? Il mito ha 
abbellito le sue origini. La favola gentile è narrata da Silio Italico. Falerno è 
un vecchio, modesto ma buono. Vive coltivando alle falde del Massico. Un 
giorno il dio entra nella sua capanna. Il vecchio gli fa festa: latte, miele, 
frutta. Il miracolo si compie: il latte della coppa di quercia si muta in rosso 
e profumato Falerno. Beve il vecchio e si assopisce. Quando si desta, un 
nuovo più grande miracolo: il monte è ricoperto di floride vigne61. 

Non sarà inutile qualche dato dei tecnici, per intendere meglio gli accenni 
dei poeti. Anche qui una letteratura copiosissima. Ci limiteremo a Plinio e 
ad Ateneo, il tardo scrittore greco del sec. II, autore di quell’opera, I sofisti 
a banchetto, che è una preziosa miniera di notizie per il nostro tema. 

Plinio assegna al Falerno il secondo posto, dichiarandolo però il più 
autorevole al tempo suo (poiché, come vedremo, il Cecubo era scomparso); 
ne delimita la zona62, distingue tre specie: austerum, dulce, tenue; lamenta 
che al tempo suo si stesse deteriorarando perché i coltivatori miravano più 
alla quantità che alla qualità. Exolescit haec quoque copiae potius quam 
bonitati studentium. Parole da meditarsi anche oggi, che si è un po’ 
ammalati del medesimo male. E (forse per attestarne la gradazione alcoolica 
molto elevata) aggiunge che, sparso al suolo, questo vino può sviluppare 
una fiamma: solo vinorum fiamma accenditur. 

Ateneo ne parla per primo nella rassegna dei giudizi dati da Galeno sui vini 
italici. Per lui è gradito a bersi dopo dieci anni e da quindici sino a venti. Ne 
considera specie: secco e dolce, austeròs e glukazon. Una notizia, che va 
per lo meno discussa, e che diventa dolce e di colore più carico, quando alla 
vendemmia soffiano venti di mezzodì se no, diventa aspro e di colore giallo 
pallido, chirròs63. 


Accostiamoci ai poeti, per coglierne, attraverso le immagini, il modo di 
sentire fronte al celebratissimo vino. Colore, sapore, alcoolicità: tre note 
fondamentali. Marziale insiste sul colore nero, ricavandone sapienti 
contrasti. Al nero del Falerno si oppone ora la mano candidissima del 
giovane coppiere, ora la limpidezza cristallina del calice, ora il 

biancore della neve usata per rinfrescarlo. Ed altri tocchi ancora di gran 
maestro dell’arte64. 

Altri accentuano l'amarezza e l’asprezza del sapore: «Avanti, porgimi le 
coppe amare, o giovane ministro del vecchio Falerno», ordina Catullo. 
«Volete dunque che prenda anch’io la mia parte di robusto Falerno?», 
chiede Orazio ai commensali. «Una ruga profonda (osserva Giovenale) 
solca al disonesto la fronte, come scavata da un aspro Falerno», velut acri 
ducta Falerno65. 

Tutti concordano ad una voce nella sua generosità. Orazio, che rammemora 
il Falerno con particolare frequenza, lo chiama ardens, e l’immagine viene 
ripetuta in Giovenale e in Persio nello stesso senso di generosus in 
Tibullo66. Questa prodigiosa alcoolicità rese necessario temperarlo e 
diluirlo. Ora col miele, e nulla di più lussuoso che il mulsum di miele 
dell’Imetto e di vin Falerno, ora col vino di Chio, ora perfino con l’acqua, 
quasi ad estinguere l’incendio che arde67. 

Un Falerno spumante ricorre in un colorito distico di Properzio, ed un 
Falerno rifermentato con uve dell’etiopica Meroe allieta il dovizioso 
banchetto all’orientale di Cesare e Cleopatra nella vibrante raffigurazione 
lucanea. Mancava, ancora, chi ne cogliesse un elemento capitalissimo: il 
profumo. Questo avvertì Fedro il favolista, che in un racconto famoso, su 
cui torneremo, ci fa sentire un’anfora, dove un giorno maturò il Falerno, che 
ancora largamente spande il lieto profumo, odorem quae iucundum late 
spargeret68. 

Che più? Un vino così ricco di inobliabili virtù poteva dai suoi ammiratori 
ricevere un elogio ancora più alto, più comprensivo, più sintetico. Glielo 
trovò Marziale e se ne compiacque e lo volle ripetere come una scoperta 
felice: immortale. Il vino che invecchia sì (perché invecchiare è dei nobili 
vini), ma non muore mai. Più oltre, credo, la fantasia non poteva arrivare. 
Dove non compare il Falerno? Si vuol dare l’idea di una straordinaria 
ricchezza fondiaria? Orazio dirà d’un pescecane, arricchito nelle guerre 
civili, che «fa coltivare mille iugeri di Falerno». Quando lo stesso poeta, nel 


declinar degli anni, vorrà richiamare i fasti della sua gioventù, paragonerà 
l’uomo, che oggi si contenta di un modesto pranzo e di un sonnellino 
sull’erba, al giovane, che amò le ricche toghe e i capelli profumati, che 
riuscì ad essere disinteressatamente accolto da Cinara rapace, «Che 
cominciò a mezzogiorno le bevute del limpido Falerno». Ed è Falerno 
Opimiano il vino vecchio, che Petronio imbandisce non senza scenico 
apparato, ed il Falerno non manca nella cruda descrizione della donna 
inebbriata, che ha Giovenale lasciato. Chi non avrebbe approvato Marziale 
in furore contro quell’avaraccio, che glielo rovinava mescolandolo col 
Vaticano?69. Il popolino lo agognava come il frutto proibito. E lo 
apprezzava. Lo conferma un interessante grafito di taverna pompeiana70. 

Il Falerno non perdette la sua fama per molto tempo. A mezzo il sec. V un 
poeta cristiano, Apollinare Sidonio, invitando l’amico consolare Omazio a 
celebrare il natalizio del suoi, con movenza oraziana si scusa che la sua 
mensa non brilli di rarità enologiche, e fra esse non dimentica il Falerno. 
Aveva ragione Virgilio, il quale, dopo avere esaltato le migliori varietà, 
apostrofa la Retica: «Quali versi troverò degni di te? Eppure non voler 
scendere in gara col Falerno»: nec cellis ideo contende Falernis71. 

A nord-ovest dell’ Agro Falerno, nel triangolo Terracina-Fondi-Formia, agli 
estremi confini del Lazio, sul golfo di Amicla (la città è oggi scomparsa), si 
stendeva la zona del Cecubo. Un terreno paludoso, che a tutto si sarebbe 
proclamato adatto, fuorché alla vite. I ceppi affondavano nella melma e 
s’arrampicavano sui pioppi della palude. Il vitigno, apprezzatissimo un 
giorno, al tempo di Plinio non rappresentava più che un nostalgico ricordo 
di ammiratori del passato. Il naturalista ne porta tre ragioni: l’incuria dei 
coltivatori, la ristrettezza della zona, e l’apertura della fossa di Nerone, un 
canale navigabile, che doveva congiungere due luoghi marini celebri: Ostia 
e Baia, la città del commercio e la città delle delizie. Marziale tratteggia la 
località in due versi, con uno di quegli scorci che sono il privilegio dei 
grandi poeti: «Su Amicla di Fondi brucia al sole l’uva generosa di Cecubo; 
verdeggia la vite nata nel mezzo della palude»72. Ed Ateneo lo considera 
nobile, gustoso, vigoroso, ed aggiunge che impiega un certo numero di anni 
a invecchiare73. 

Era il vino dei grandi signori. Era il vino di Mecenate, insieme col Caleno, 
col Formiano, col Falerno. Anche, naturalmente, il vino dei parvenus 
d’allora. Nel corteo dei vini, in una spassosissima satira oraziana, al convito 


di Nasidieno, il Cecubo è portato da uno schiavo indiano, Idaspe, che 
avanza con la solennità di una canefora nelle feste eleusinie. Il vino delle 
grandi occasioni. Agrippa ha vinto a Nauloco Sesto Pompeo; precipita l’ora 
di Azio: «Quando il Cecubo ben riposto, al festoso banchetto, esultante per 
la vittoria di Cesare, berrò con te, nell’eccelso tuo palazzo, o Mecenate 
splendido?». Ma, quando il fato di Ottaviano si sarà adempiuto, e sarà la 
fine di Cleopatra e di Antonio, l’inno del poeta tripudia: «Ora finalmente è 
sonata l’ora del bere... Ora sarà lecito batter la terra con libero piede... Ma 
prima d’ora sarebbe stato un gesto sacrilego sottrarre il Cecubo dalle 
cantine avite»74. E nel giorno sacro a Nettuno Orazio invoca ancora il 

Cecubo per un’ora di gioia e di oblio75. Le espressioni, che accompagnano 
questo vino, ne suggeriscono il gran prezzo e la grande rarità. Repostum 
Caecubum, reconditum... Caecubum, depromere Caecubum cellis avilis: già 
l’abbiamo visto. «Siam destinati a morire, o Postumo... Dobbiamo lasciar 
la terra e le cose più care, e l’erede farà uno sperpero inverecondo di quel 
Cecubo che tu hai tenuto barricato con cento chiavi». Caecuba... servata 
centum clavibus. 

Col Cecubo si trova spesso associato il vino Caleno. Il luogo di produzione 
corrispondeva alla zona dell’odierna Calvi Risorta, un ricco borgo di 
tremila abitanti sulla carrozzabile Ceprano-Napoli, a 12 km da Capua. 

Vino da gran signori anche questo: già si è constatato nell’ode oraziana più 
volte citata, dove il poeta accenna ai vini che Mecenate beve nel suo 
palazzo e che... non berrà alla sua parca mensa: «Stian dietro col falcetto 
alla vigna Calena quelli a cui la fortuna ha concesso di averne una»: e 
costoro sono fra i ricconi del tempo. Ed altrove, invitando un Virgilio a 
pranzo, scherzosamente gli impone, per meritarsi il vino Caleno, di portare 
in cambio profumi finissimi. Vino delicato, molle Calenum, lo chiama 
Giovenale. Molto in voga al tempo di Orazio, dovette poi declinare, se 
Plinio lo cita fra i vini gloriosi, che hanno fatto il loro tempo76. 

Ultimo dei vini di Mecenate, il Formiano compare nell’ode suddetta, che 
per essere spesso rammentata, non vorremmo assumesse l’importanza di 
una testimonianza storica che non ha. Si può giurare che una ben più ricca e 
molteplice collezione di vini racchiudevano le avite cantine del maggiore 
degli Augustani. L’essersi Orazio posato su quei quattro ne attesta la 
singolare finezza, e nulla più. E, quando il poeta, ripetendo un motivo che 
gli è caro, oppone la faticosa opulenza del ricco alla sua modesta felicità, tra 


le forme più ricercate di questa opulenza, pensa a Bacco, che ammorbidisce 
nell’anfora Lestrigonia77. 


* * * 


Il Monte Massico, che segna il confine del Falerno, dà il nome ad un vino, 
che dovette essere meno raffinato dei precedenti, ma tonico e robusto78. 
Vecchio, oblivioso, eletto: sono gli appellativi di Orazio; Massico ferace 
d’uve: è detto il monte in Stazio, forse non dimentico di Virgilio, che 
l’aveva esaltato come propizio a Bacco79. 

Così esauriti i vini italici di più larga rinomanza, coglieremo attraverso gli 
scrittori il nome di altre qualità. E, poiché siamo nella Campania, 
scendiamo attraverso l’Italia Meridionale, per risalire poi in senso opposto 
la penisola. 

Affacciandoci al golfo di Napoli, ci si presentano subito il Cumano e il 
Trifolino. Un vino abbastanza comune, quest’ultimo: è una voce sola, dal 
poeta al tecnico. «Non sono dei primi (confessa il vitigno in Marziale); 
occupo tuttavia il settimo posto». Va da sé che è graduatoria di poeta e 
dev’essere intesa con discrezione. In Giovenale i due vini sono associati col 
Gauro. Plinio lo colloca tra i vini abbastanza noti, ma grossolani, venuti in 
voga da poco80. Ma poco sappiamo del Cumano, all’infuori di quello che 
ne dice Ateneo, vino leggero e bevibile dopo cinque anni81. 

Le falde del Vesuvio producevano un vino che non doveva essere 
spregevole certo, se Marziale ne canta l’epicedio con un epigramma, che 
merita d’essere ricordato: «Eccolo, il Vesuvio, ieri ancora verdeggiante di 
pampini ombrosi! Qui un nobile vitigno inondava del suo liquido i tini. 
Ecco le alture, che Bacco amò più dei colli di Nisa, dove un giorno i Satiri 
intrecciarono le loro danze. Qui era il soggiorno di Venere, più gradito a lei 
di Sparta; anche nel nome d’Ercole fu questo luogo famoso. Tutto ora è 
prostrato dalle fiamme e sommerso dalle ceneri mortali. Non avrebbero, 
certo, gli Dei voluto esser tanto potenti!»82. 

Un buon vino leggero offrivano, all’altra estremità del golfo incantevole, i 
colli della penisola sorrentina. Non tanto da poco, se Plinio assegna ad essi 
la terza palma, insieme con l’Albano, e Stazio lo paragona al Falerno: 
esaltazione, per lo meno, eccessiva. I medici gli crearono una fama, sulla 
quale i gaudenti scherzarono sempre un pochino. Tiberio lo qualifica un 


generoso aceto e Caligola un nobile vinello. Persio, in una drammatica 
pittura dell’alcoolizzato, mostra di ritenere adatto per il sofferente del 
terribile male l’amabile sorrentino: lenia Sorrentina. Marziale vi dedica un 
frizzo trasparente nella sua ambiguità: «Non occorrono murrine o calici 
dorati: il Sorrentino ti offre il recipiente adatto». E si allude alle terrecotte di 
Sorrento! Orazio, in una satira gastronomica già ricordata, aveva fatto 
consigliare la miscela del Sorrentino con la feccia del Falerno83. 

Vino pregiato, il Tarentino viene da Orazio paragonato al Falerno, certo 
con maggior fondamento che non da Stazio il Sorrentino. È un’ode 
significativa. Orazio è triste. La giovinezza travagliata non è ancora finita. 
«Pace! sospira. Ah poter vivere a Tivoli (forse il dono di Mecenate non era 
venuto), oppure a Taranto con te, amico Settimio: là dov’è eterna la 
primavera, dove Aulone amico a Bacco fecondo nulla invidia alle uve di 
Falerno!». Ad Orazio fa eco Marziale84. 

E generoso dovette essere il vino Mamertino, cresciuto nella regione etnea, 
verso Messina. Marziale, al dono di un’anfora di questo, detta un’epigrafe 
augurale: «Se nella tua vecchiaia, fiorente come quella di Nestore, ti si dona 
un’anfora di Mamertino, dagli pure il nome che vuoi», anche quello dei vini 
più celebrati. Plinio gli assegna il quarto posto, e su questa assegnazione 
deve avere influito il ricordo di un celebre banchetto, che Cesare, splendido 
come sempre, offrì per il suo terzo consolato, imbandendo per la prima 
volta, quattro qualità di vino: Falerno, Chio, Lesbio e Mamertino. E 
Strabone sembra attribuire questa bontà del prodotto all’effetto della lava85. 
Giunti così agli estremi d’Italia (appena occorre avvertire che una 
enumerazione veramente completa esorbiterebbe dal nostro scopo), 
possiamo risalire. Ai margini del Cecubo, i vigneti di Fondi, ricordati da un 
epigramma poco significativo di Marziale, che si riferisce all’annata famosa 
di Opimio86, ed un pochino più su quelli di Sezze. Un vino, quest’ultimo, 
che nell’età imperiale fu singolarmente apprezzato, come si può dedurre 
dalla frequenza e dal rispetto con cui lo nominano gli scrittori del tempo. 
Già la moda dovette essere lanciata da Augusto e dagl’imperatori che, al 
dire di Plinio, vi trovavano qualità igieniche. Sezze antica (non troppo 
diversamente dalla moderna) si eleva su un colle calcare a dirupi e, là dov’è 
possibile, oggi, come allora, l’operosità umana ha creato vigne e frutteti. 
Dall’alto si domina l’Agro Pontino, come l’ha sbozzata Marziale in due 
luminosi epigrammi87. Vino robusto, se Giovenale ha potuto usare per il 


Setino l’immagine, che era frequente per il Falerno: vino ardente, e se col 
Falerno stesso è spesso ricordato da Marziale. Vino di lusso, se veniva 
mesciuto in recipienti preziosi e se l’avaro convitante della satira 
giovenalesca fornisce ai clienti un vinaccio, che nemmeno servirebbe a 
digrassar la lana, ma beve Albano o Setino per conto proprio. Il motivo 
riappare per il Setino in un epigramma di Marziale, che tante volte dovette 
sperimentare le amarezze di certi anfitrioni. Nepote, l’avaro vicino di 
Marziale (bis vicine, di casa e di terreni), offre un vino assai scadente di 
Cervetri. Lo si direbbe Setino, tanto lo rende prezioso. Non pensi solo ad 
accumular quattrini per la figlia (insinua altrove l’epigrammista): beva lui, 
beva la figlia, beva Falerno. E per la figlia basterà invecchiare il vino 
nuovo. Anche i padri hanno il diritto di vivere!88. 

Con l’Albano, col Sabino, col Veientano siamo nei dintorni immediati 
dell’ Urbe89. L’ Albano è un vino superiore. Columella lo mette insieme col 
Cecubo, col Massico, col Sorrentino, che considera addirittura i migliori del 
mondo: vites omnium, quas terra sustinet, in nobilitate vini principes esse. 
Nel banchetto di Nasidieno, l’eroe della satira oraziana offre a Mecenate, in 
cambio del Cecubo, Albano o Falerno, a suo piacimento. E, quando Orazio, 
non più giovane, ma ormai ricco, vuol far festa per il natalizio di Mecenate, 
invita la cantante Fillide, che venga ad alimentare l’ultima fiammella dei 
suoi anni sfuggenti, e le promette un’anfora di Albano che supera l’anno 
nono. Nella zona dell’ Albano, che ricorda il mitico figlio d’ Enea, sorge la 
villa di Domiziano con le cantine piene di vino del luogo. É preziosa 
chiamerà Giovenale la vecchiaia dell’antico Albano90. 

Col Sabino si scende in basso. Quel tale invito oraziano a Mecenate, già 
altre volte menzionato, comincia appunto: «Berrai umile Sabino in modesti 
boccali». È il vino della villa tiburtina. 

Più tardi Orazio stesso scriverà poeticamente al suo fattore in fregola di 
urbanesimo: «So bene quel che ti attira in città. E vedo bene che questo 
angolo di mondo produrrà pepe ed incenso piuttosto che uva». Marziale ad 
uno di quei taccagni anfitrioni, che già conosciamo, il quale offriva agli 
invitati vino giovane sabino in calici preziosi, risponde con un epigramma 
arguto: «Chi vorrebbe nell’oro vini di piombo?». Ma non mancherà forse un 
pizzico di poetica esagerazione, se quel medesimo Orazio all’amico 
Taliarco consigliava per scacciare il freddo e la malinconia, all’ombra del 


Soratte candido di neve: «Attingi senza risparmio, o Taliarco, vino puro di 
quattr’anni dall’anfora Sabina»91. 

Col Sabino si scende, col Veientano si ruzzola... Di questo, almeno, 
parlano tutti male. È un coro di voci sprezzanti o sdegnose. L’avaraccio 
Opimio di Orazio, povero con gli scrigni pieni d’oro, beve Veientano nei 
giorni festivi e vinelli in boccali Campani nei giorni feriali. Il commerciante 
di Persio, dibattuto fra l’Avaritia che invita e la Luxuria che trattiene, si 
sente da questa dipingere a crude tinte i sacrifizi, che sta per affrontare: 
«Che? pranzerai sopra coperta, sdraiato sulla canapa ritorta delle gomene? 
E per te la caraffa dalla larga base esalerà odor di Veientano rossastro 
guasto dalla pece?». E come s’indigna Marziale con uno di quei soliti 
anfitrioni: «Tu mi mesci Veientano, dove tu bevi Massico. Preferisco 
odorare la tua coppa che bere il mio vino!». Massimo vuole la libertà, 
l’indipendenza? Potrai essere più del re dei Parti (consiglia Marziale), se ti 
contenti di poco e di calmar la tua sete col Veientano»92. Oggi il territorio 
di Veio, non lontano da Isola Farnese, può offrire un paesaggio suggestivo 
con le sue rocce a picco rivestite di alberi e con le sue rovine abbandonate. 
Ma, oggi come allora, il suo terreno è sterile e infecondo. 

La stessa canzone per il vino del colle Vaticano. Il cerchio sì stringe e 
siamo a Roma. Marziale, che sembra conoscere meglio i vini cattivi che 
non gli eletti, vi dedica più epigrammi: «O Tucca, che gusto ci provi a 
confondere il mosto messo a riposo nelle anfore Vaticane col vecchio 
Falerno? Che bene t’han fatto i vini peggiori? E che male i più apprezzati? 
Pazienza, avvelenare i convitati, poco male. Ma, il vino di Campania, è un 
delitto avvelenarlo così. Forse i tuoi convitati hanno meritato la morte... 
Ma non un vino tanto prezioso». All’arguzia non comune di questo 
epigramma fa riscontro la satira contro il critico malevolo: «Bevi Vaticano, 
se ti piace l’aceto. Ma al mio stomaco non va la tua bottiglia». Sulla 
meravigliosa coppa di Ammiano è cesellato un serpente dall’arte di 
Mirone? «Ma se dentro ci bevi Vaticano, bevi veleno!»93. 

Non spregevole invece il prodotto dei colli di Mentana, l’antica Nomento. 
«A mano a mano invecchia (giudica Marziale, che pare là avesse un piccolo 
podere), perde la rudezza prima e finirebbe per perdere anche il suo nome». 
Potresti crederlo qualunque altro buon vino94. 


Inicio 


II nostro giro per i paesi del vino italico si può dire virtualmente finito. 
Minore importanza ebbero, anche in questo, le regioni a nord di Roma, e 
soprattutto risonanza assai limitata nei classici toccò ai vini in esse prodotti. 
Chiamati con un nome indistinto i vini dell’Etruria e malfamato, come già 
si è visto, quello di Cerveteri, il prodotto Ravennate doveva essere di gran 
reddito, ma di qualità assai scadente. Le dichiarazioni di un tecnico, che lo 
considera «digeribile e perfettamente innocuo», collimano con le beffe di 
Marziale, che preferirebbe avere a Ravenna una cisterna che una vigna, 
perché venderebbe l’acqua di più, e se la piglia con l’oste di quella città 
che, richiesto di vino annacquato, glielo diede puro!95. Forse men peggio il 
vino di Spoleto, sebbene i due epigrammi di Marziale celino una 
contraddizione96. Ed ancora Virgilio sembra esaltare il vino della Rezia, 
corrispondente forse al moderno della Valtellina. Piaceva difatti ad 
Augusto, il quale, sebbene vini quoque natura parcissimus erat, però 
maxime delectalus est Raetico97. 

La Rezia ci conduce ai confini d’Italia, che non riuscirono mai ad impedire 
che d’oltralpe e d’oltremare si riversassero ingenti quantità di vino 
straniero, in concorrenza con la produzione nostrana. Ora furono il lusso e 
lo snobismo dei gaudenti ad imporre i vini di moda; ora invece ragioni 
economiche e prezzi minori consigliarono ad importare merce scadente o 
deteriorata. Varrone, che non fu soltanto l’uomo più colto del tempo, ma 
rivelò sempre una prodigiosa sensatezza ed uno straordinario equilibrio 
spirituale, avverte il pericolo e lo segnala, inascoltato dai suoi 
contemporanei. «Poiché al tempo nostro non è buon padre di famiglia chi 
non abbandona la falce e l’aratro e non si va a chiudere fra le mura della 
città ad usar negli applausi del teatro e del circo quelle mani, che dovevano 
incallirsi fra le messi ed i vigneti, queste sono le terribili conseguenze: noi 
comperiamo dall’ Africa e dalla Sardegna il frumento, che ci deve nutrire, 
noi andiamo con le navi a vendemmiare a Cos ed a Chio»98. 

Pensieri profondi, che irradiano luce inattesa sulla gravità di un male, che è 
ancora, dopo tanti secoli e dopo tanti crolli, il male dell’umanità di oggi! 


1 Nemesiano ecl. 3, 18-65. Per gli animali sacri a Bacco, v. cap. II. 


2 Una buona parte del cap. III è riservato al dio ed ai suoi miti. Qui non si toccano che alcuni 
elementi riferentisi all’origine mitica della vite. 


3 L’episodio è in Ovidio fast III 407-14. 


4 Properzio II 33, 29-30. Per il racconto mitico v. Apollodoro II 191. La favola continua che, guidata 
dalla cagna Maira, la figlia Erigone trovò il cadavere del padre e si appiccò all’albero. Il mito fu 
variamente interpretato. Erigone sarebbe il grappolo, che nella stagione calda (simboleggiata dalla 
cagna) pende dal tralcio riarso. Si crede anche che la favola adombri sacrifizi umani, offerti a Bacco 
nei tempi più antichi. 


5 Vedi per Enopione, Teopompo in Athen. I 26 bc; per Cadmo, Ovidio her. 10, 48; per Eumolpo, 
Plinio nat. VII 199. 


6 Già lo testimonia Erodoto II 42,1: Theoùs...ou toùs autoùs àpantes omofos Aigyptioi sébontai, plèn 
Isiòs te kaì Osîrios, tòn dè Di6nyson eìnai lèégousi. L'equazione è completamente stabilita nell’età 
alessandrina: cfr. Diodoro I 15, 8. 


7 Per l’identificazione Osiride-Bacco e per l’interpretazione dell’egizio Oros, come simbolo del 
lavoro agreste, v. A. Marescalchi, Il giocondo Nume2 (Casale Monferrato 1918) 3 sgg.; Ennio 
Atham. in Carisio V 241, 7 K; 

Tibullo I 7, 33-36. Il 3, 63; Ovidio am. III 11. fast. Il 330; Virgilio georg. Il 5-6; Nemesiano ecl. 2, 
51. Da ricordarsi nel testo per la loro densità ed efficacia rappresentativa i versi virgiliani: tibi 
pampineo gravidus autumno Floret ager, spumat plenis vindemia labris. Non contrasta a questo 
universale riconoscimento il pater... Sabinus Vitisator di Virgilio Aen. VII 178-79. Nell’ eroe 
eponimo Sabino, Virgilio scorge unicamente quello che introdusse l’agricoltura e la civiltà nella terra 
che conservò il suo nome. 


8 Diodoro III 62, 3-4: oi physiologoùntes perì toù theoù toriton. 


9 Polibio III 83, 1: kaì toùs méèn ìppous ekloùon toìs palaioìs oìnois dià tò plèthos exether4peuse tèn 
kakexìan autòn kaì tèn phòran. 


10 Plinio nat. XIV 88: quod sanxisse illum propter inopiam rei nemo dubitet. Del resto, non meno 
chiaramente altrove, XVIII 24: apud Romanos multo serior vitium cultura esse coepit, primoque, ut 
necesse erat, arva tantum coluere. Mesenzio ricevette come compenso tutto il vino che era allora nel 
territorio latino (= Varrone antig.r.h. II fr. 17 Mirsch). 


11 Varrone 1.1. VI 16: Vinalia a vino. Hic dies lovis non Veneris; huius rei cura non levis in Latio; 
nam aliquot locis vindemiae primum ab sacerdotibus publice fiebant, ut Romae etiam nunc, nam 
flamen Dialis auspicatur vindemiam... 


12 Sofocle Ant.1117: klytàn òs amphepéis Italian. La lezione fu variamente (ed a torto) travagliata 
dai recensori, che congetturarono Ikarian, Kidalfan, Phigalìan-ed altro ancora. Per questa diffusione 
della vite in senso sud-nord, vedi Bendinelli 29, dov’è addotta un’importante conferma archeologica. 
Vedi pure 31 n. 24. 


13 Vedi più oltre n. 98. 


14 L’osservazione fu fatta da O.Weise, Die Griechischen Wérter im Latein (Leipzig 1882) 173. Cfr. 
Bassermann-Jordan I 24. Per l’aneddoto di Cinea v. Plinio nat. XIV 12: miratum... altitudinem 


earum (ulmorum) Aricfae ferunt... Cineam facete lusisse in austeriorem gustum vini, merito matrem 
eius pendere in tam alta cruce. 


15 Catone r.r. 1, 7: de omnibus agris optimoque loco iugera agri centum, vinea est prima, si vino 
bono vel si vino multo est, secundo loco hortus inriguus, tertio salictum, quarto oletum, quinto 
paratum, sexto campus frumentarius, septimo silva caedua, octavo arbustum,nono glandaria silva. 


16 Di quest’opera, capitale per il nostro argomento, avremo occasione di toccar più volte nel corso 
della trattazione. 


17 Columella INI 1,3. Cfr. III 2,3: interim studiosi agricolationis hoc primum docendi sunt, 
uberrimum esse reditum vinearum. E tutto il capitolo è volto a dimostrare la convenienza di tale 
coltura. 


18 Plinio nat. XIV 49-51. Analoga testimonianza troviamo nel luogo già citato da Colum. III 2, 3. Per 
la viticoltura romana da Augusto agli Antonini, potrai vedere anche sporadicamente Friedlander 
Sitteng.10 I 217. II 309, 314. 


19 Cicerone sen. 15, 51: me quidem non fructus modo, sed etiam ipsius terrae vis ac natura delectat. 


20 Il passo è abbastanza notevole per il nostro scopo: Plinio epist. I 24,4: scholasticis porro 
dominis... sufficit abunde tantum soli, ut relevare caput, reficere oculos, reptare per limitem, 
unamque semitam terere, omnesque viticulas suas nosse et numerare arbusculas possint. I diminutivi 
viticulas, arbusculas con altri sparsi nella lettera rivelano l’animo del proprietario, che quasi 
vezzeggia le piante del suo fondo. 


21 Varrone r.r. I 7, 10: sed de hoc non consentiunt omnes, quod alii dant primatum bonis pratis, ut 
ego. 


22 Virgilio georg. Il 273-74. 112-13. 274-75: Si pinguis agros metabere campi, Densa sere; in denso 
non segnior ubere Bacchus. 


23 Virgilio georg. II 276-87. Per la similitudine militare dei vv. 278 sgg. vedi pure Omero Il. XIX 
362-63 e altrove, e Lucrezio II 323-26. Indulge ordinibus, ordina V. al v. 277, per la collina, e 
l’espressione ricorda ecl. 1, 73: Insere nunc, Meliboee, piros, pone ordine vites. È forse non lontano 


da questa rappresentazione Orazio carm. III 1, 9-10: Est ut viro vir latius ordinet Arbusta sulcis. 


24 Virgilio ecl. 9, 48-9. georg. II 521-22; Tibullo I 4,19; Properzio III 17, 15. Per i dubbi, che ha fatto 
sorgere l’espressione pangere... colles v. Rothstein II 373. 


25 Stazio silv. II 2, 3-5: Celsa Dicarchei speculatrix villa profundi, Qua Bromio dilectus ager, 
collesque per altos Uritur et prelis non invident uva Falernis. 


26 Stazio Theb. IV 123-24: dexter Iaccho Collis, at Hennaeae Cereri negat; Nemesiano ecl. 3,43: 
vindemia fervet in collibus summis. 


27 Vedi la fantasiosa rappresentazione del citato Stazio silv. II 2, 98-106. 


28 Virgilio georg. II 229. Un’analisi particolareggiata del canto della vite in V. troverai nel mio 
estratto: Virgilio e la vite. Riflessi del carattere di Virgilio nel poema delle «Georgiche» Atti R. 


Accad. Virg. Di Mantova n.s. vol. XIX-XX. Un’opera veramente fondamentale dal punto di vista 
tecnico è R. Billiard, L’agriculture dans l’antiquité d’après les Géorgiques de Virgile (Paris 1928). 
Limiteremo quindi a brevi cenni la parte più propriamente tecnica del poema virgiliano, che dovrà 
essere discussa in altro volume. 


29 Ibid. II 226-58, 259-72. Per avere un’idea dell’importanza che gli antichi annettevano 
all’esposizione del vigneto, si ricorra a Columella III 12, un capitolo assai importante, in cui delinea 
una piccola storia della questione: cuius (caeli) quam regionem spectare debeant vineae, vetus est 
dissensio. Saserna preferisce il levante, poi il mezzogiorno, poi l’occidente; Tremellione Scrofa il 
sud, Virgilio rifiuta il ponente, Democrito e Magone lodano il nord quia existiment ei subiectas 
feracissimas fieri vineas, quae tamen bonitate vini superentur. Columella finalmente consiglia il sud 
nei luoghi freddi, l’est nei caldi, purché non tormentati dai venti di mezzogiorno. Nelle regioni molto 
calde, come l’Egitto e la Numidia, consiglia solo l'esposizione a nord. 


30 Ibid. II 323-24, 302-14, 354-61, 368-70. Vedi pure georg. I 284 (dove parla dei rapporti della luna 
coi lavori del contadino): Septima post decimam felix et ponere vitem. Il consiglio non risponde alla 
pratica degli antichi di piantare a luna nuova. La pratica non è scomparsa del tutto e si fonda sul 
pregiudizio che nel periodo della luna l’atmosfera sia più umida e la linfa più attiva. 


31 Ibid. II 397-419. Per la storia dei lavori culturali del vigneto, rimandiamo al capitolo: 
«Weinbergsarbeiten» del Bassermann-Jordan I 195-270. 


32 Bassermann-Jordan I 242; Lucrezio V 932-33; Tibullo I 7, 34: Hic viridem dura caedere falce 
comam. Della potatura tratta ampiamente Columella IV 23 sgg. 


33 Non è forse senza un pizzico di arguzia il testo pliniano nat. XIV 88: eadem lege ex inputata vite 
libari vina diis nefas statuit, ratione excogitata ut putare cogerentur alias aratores et pigri circa 
pericula arbusti. 


34 Orazio sat. I 7, 29-31: durus Vindemiator et ìnvictus, cui saepe viator Cessisset magna compellans 
voce cuculum; Plinio nat. XVIII 249: dedecus enim habetur opprobriumque meritum falcem ab illa 
volucre in vite deprehendi...; Teofrasto de caus. Plant. III 15, 1, veramente consiglia di ritardare la 
potatura poco prima del germogliamento, per timore dei geli: questo, però, nei paesi freddi. 


35 Tibullo I 7, 33; Catullo 64, 39; Varrone r.r. i 8, 1 (riferiamo qui tutto il brano, che ci sarà 
nuovamente utile fra breve): aliae (vites) humiles ac sine ridicis, ut in Hispania, aliae sublimes, ut 
quae appellantur iugatae, ut pleraeque in Italia. Quarum nomina duo, pedamenta et iuga. Quibus stat 
rectis vinea, dicuntur pedamenta; quae transversa iunguntur, iuga: ab eo quoque vineae iugatae; 
Columella de arb. 4, 1: at quae protinus in terram proiecta est, multum sed non bonae notae vinum 
facit. Anche nell’opera sua maggiore questa è considerata 1’ ultima...conditio V 4, 2. Palladio III 14: 
illae vero, quae sine adminiculis iacent, quod pro sola indigentia faciendum est vel necessitate 
provinciae. Per le varie forme di sistemazione della vite, vedi le mie: Quaestiunculae de vite 
educanda Riv. Indogrecoitalica 1927, 216-17. 


36 Virgilio georg. I 264-65: Exacuunt alii vallos furcasque bicornes Atque Amerina parant lentae 
retinacula viti. Non sarà inutile ricordare qui i sei sistemi illustrati dal Billiard 356-68: 1° viti a terra 
vites stratae, cubantes, prostratae, iacentes, humi o per terram o per humum proiectae; 2° viti basse 
senza sostegno vites quae sine adminiculo suis viribus consistunt, quae per se stant sine ullo 
pedamento, per se subrectae; 3° viti sostenute ma senza giogo vites cum adminiculo sine iugo; 4°viti 


con giogo semplice vites cantheriatae, vites pedatae simplici iugo; 5° viti con giogo di quattro pali 
vites compluviate, vites quadripartitae; 6° viti con l’albero vites arbustivae, vites in arbusto, 
arbustum. 


37 Bassermann-Jordan I 216 n. 1 discute appunto questo luogo tibulliano. Credo però sia una 
sottigliezza, trattandosi di un poeta, l’argomentare dal plur. palis (invece del sing. palo) in favore di 
una regola piuttosto che di un moderno impalamento. Che se dai tecnici passiamo ai filologi, non sarà 
inutile ricordare che K. Smith in un ricco commentario a Tibullo (New York 1913) cita qui a 
raffronto Catullo 62, 49 e Virgilio georg. I 2, ma in entrambi i casi si tratta di vite arbustiva. 
Esitazioni di filologi, che corrispondono dunque ai dubbi dei tecnici. 


38 Omero II. XVIII 561- 63 Estékei dè kAmaxi diamperès argyréesin; Venanzio Fortunato X 9, 39- 
40: Quo vineta iugo calvo sub monte vernantur, Et tegit umbrosus sicca metalla viror. Quando al 
luogo d’Omero non bisognerà tralasciare che è fra gli episodi più discussi e più travagliati della 
critica: H. Ebeling, Lex. Hom. I 646. 


39 Anth. Pal. VII 731,1: Ampelos és éde k4maki sterizomai aùo ekepanfo (Bignone 35 e 62); Orazio 
carm. I 38. 


40 Svetonio Calig. 37, 2: magnaque etiam vitium et pomiferarum arborum 
varietate. Columella IV 17, 8 raccomanda la pergola come riunione di più 
gioghi nei luoghi caldi ed aridi, ut prorepentes undique pampini iungantur, 
et condensati, camerae more, terram sitientem obumbrent Una forma di 
pergola era pure il iugum compluviatum (vedi n. 36), così definito da 
Varrone I 8, 2: iugationis species duae, una directa, al in agro Canusino; 
altera compluviata, in longitudinem el latitudinem iugata, ut in Italia 
pleraeque. 


41 Catullo 61, 106-9: Lenta sed velut adsitas Vitis inplicat arbores, 
Inplicabitur in tuum conplexum; Ovidio heroid. 5, 47; Marziale IV 13, 5; 
Ovidio met. XIV 623-25; Orazio carm. II 15, 4-5. 


42 Catullo 62, 49-56. Questo carme, sia o no un epitalamio, è in forma di un 
contrasto tra fanciulle esaltanti il loro stato e giovani che rimbeccano (come 
qui) non senza audacia. Anche Cicerone nat. deor. Il 47, 120 osservò le viti 
che «coi viticci, come con mani, si abbrancano ai sostegni, e salgono e si 
ergono come persone: ita se erigunt, ut animantes». 


43 Catone r. r. 32, 2; Columella V 6, 18: si teneram ulmum maritaveris; Plinio 
nat. XIV 10: in Campano agro (vites) populis nubunt, maritasque 
complexae atque per ramos procacibus brachiis geniculato cursu scandentes 


cacumina aequant (v. pure XVIII 266). Alcune altre di queste immagini 
troverai nelle citazioni che seguono. 


44 Virgilio ecl 5, 32-34; georg. I 1-3. Adiungere = maritare; ma, secondo altri, legare le viti al fusto 
degli alberi, in modo da formare delle specie di festoni tra albero e albero, come usa ancor ora in 
certe regioni d’Italia. 


45 Orazio carm. III I, 9-10: Est, ut viro vir latius ordinet Arbusto sulcis. Arbustum è il nome 
tecnico per indicare la vite maritata all’albero. Vedi per questo le già citate mie: Quaestiunculae de 
vite educanda 217 e il mio estratto: Il vocabolario tecnico di un tardo scrittore georgico Atti R. 
Accad. Scienze di Torino 1912-13, 699. 


46 Orazio carm. IV 5, 29-30; Tibullo IV 1, 17; Ovidio ex Pont. III 8, 13. trist. V 3, 35-36. 


47 Fedro IV 3, 1-4: Fame coacta vulpes alta in vinea Uvam adpetebat summis sallens viribus; 
Giovenale 6, 150; Calpurnio Siculo 2, 59. 


48 Orazio ep. II 9-10; Ovidio rem. am. 141-43. 


49 Plinio nat. XVII 199: cum tam longo iudicetur aevo nobilia vina non nisi in 
arbustis gigni; Columella de arb. 4, 1: vites maxime gaudent arboribus, quia 
naturaliter in sublime procedunt, tum et materias ampliores creant, et 
fructum aequaliter percoquunt Ma già Columella IV 17, 8 mette in evidenza 
i vantaggi dei filari a sostegno morto. Vedi infine C. Stephanus Praedium 
rusticum (Paris 1554) 321 e Billiard 366. 


50 Plauto cistell. 729: Involvolum, quae in pampini folio intorta inplicat se; 
Columella X 331-33: saepe etiam gravidis irrorat pestifer (Iuppiter) undis, 
Ex quibus infestae Baccho glaucisque salictis Nascuntur volucres. 


51 Columella de arb. 15: genus est animalis, volucra appellatur; id fere 
praerodit teneros adhuc pampinos et uvas; ibid. 10, 1 raccomanda di potare 
subito dopo la vendemmia, perché ita plagae leves fient, neque in vite aqua 
consistere poterit, quae simulatque inmorata est, corrumpit vitem, 
vermesque et alia creat animalia, quae materiam exedunt; Plinio nat. XVII 
264 dà una ricetta ne convolvolus fiat in vinea, riferendosi a quella data già 
da Catone r. r. 95, 1-2. Vedi inoltre più luoghi dei Geoponica V 22. 30. 46. 
51; Pier De’ Crescenzi Ruralium commodorum IV 13; G. Struvius, 
Disputatio... de vineis, th. VIII: inter volvocem, convolvolum et 
involvolum nullam admittimus differentiam; P. Rendella, Tractatus de vinea 
vindemia et vino (Venetiis 1579) 3, che riferisce una curiosa formola di 


scongiuro: Exorcizo vos pestiferos vermes per deum patrem omnipot. per 
Tesum Christum filium eius et Spiritum Sanctum ut confestim ab his vineis 
recedatis et ad ea loca transeatis, in quibus nemini nocere possitis pro parte 
omninipotentis dei totius curiae Caelestis et Ecclesiae sanctae (Bassermann 
-Jordan II 658 sgg). 


52 Vedi pure Manzi 147-52. Virgilio georg. Il 397-98. 419. I 448-49. 


53 Orazio carm. III 1, 25-29: Desiderantem quod satis est neque 
Tumultuosum sollicitat mare.... Non verberatae grandine vineae.... ed epist 
I 8, 3-6. 


54 Perché non si fraintenda l’intenzione di Orazio, non sarà inutile rilevare lo scherno dei versi 
seguenti currit enim ferox Aetas et fili quos tibi dempserit Apponet annos. «Aggiungerà a lei (con 
arguzia l’Ussani) le primavere che avrà sottratto a te». E si potrà ricordare che l’ immagine è 
frequente nella poesia ellenistica. «Di giovenca più baldanzosa, più fresca di uva immatura» è in 
Teocrito II, 91 (Anth. Pal. V 19, 3. 226, 303). 


55 Properzio III 13 31. Il contrasto di colore è visto duplicemente da Ovidio 

met. III 482-85: il bianco petto, qua e là chiazzato di macchie rosse, come le 
mele bianche e vermiglie, aut ut variis solet uva racemis Ducere purpureum 
nondum matura colorem. 


56 Orazio sat II 2, 121-122; Petronio 69, 6: turdi siliginei uvis passis 
nucibusque farsi; Plauto Poeti. 311-12: Siquidem tu ‘s mecum futurus pro 
uva passa pensilis; Marziale V 78, 12. Per questo processo di conservazione 
e per gli altri, cui accenneremo in seguito, vedi Plinio nat. XIV 16-19; 
Billiard 434 e Bassermann -Jordan I 276. 


57 Columella xI 45; Marziale VII 20, 9; Stazio silv. IV 9, 42; Columella XII 44 (cfr. 
Palladio X 17); Giovenale 11, 71-72. 


58 Marziale 1 43, 3 III 58, 8: Hic post Novembres imminente iam bruma Seras putator horridus 
refert uvas. 


59 Orazio sat. II 7, 109 sgg.; Svetonio Aug. 76, 2, in un brano di lettera: dum lectica ex regia 
domum redeo, panis unciam cum paucis acinis uvae duracinae comedi. Per l’uva utilizzata come cibo 
a Pompei, vedi Bendinelli 168. 


60 Virgilio georg. II 103-4: Sed neque quam multae species nec nomina quae sint Est numerus; neque 
enim numero comprehendere refert; Plinio nat. XIV 20 sgg.: quod verius apparebit ex vinis. Nec 
omnia dicentur, sed maxime insignia, quippe totidem paene sunt quot agri. Il Manzi 246 ne conta in 


Plinio oltre 195 varietà, fra cui 50 di vini generosi, 38 di oltremarini, 7 di vini salsi, 18 di vini dolci, 
64 di vini contraffatti, 12 di vini prodigiosi. E un’espressione ripetuta in ogni tempo. Già prima 


Columella II 2, 29: multa praeterea sunt genera vitium, quarum nec numerum nec appellationes 
cum certa fide referre possumus. Tre secoli, almeno, dopo Plinio, Palladio III 9, 3: vitium genera 
numerare non attinet Nel Cinquécento: L. Fuechs, De historia stirpium commentarii insignes 
(Basileae 1549) 87: innumera vitium reperiuntur genera, quae singula persequi supervacaneum esse 
videtur, ed un secolo dopo: V. Tanara, L’economia del cittadino in villa (Venezia 1674) 49: «Si bene 
hò detto e nominato di molt’uva, mi dichiaro che non hò havuto in pensiero di raccontarle tutte, 
sapendo ch’ è un impossibile». Per le varietà di vino presso i Romani, vedi pure: A. Baccius, De 
naturali vinorum historia, de vinis Italiae et de conviviis antiquontm (Romae 1596); S. Peignot, Des 
comestibles el des vins de Grèce et d’Italie en usage chez les Romains (Dijon 1882); C. C. Lamarre, 


De vitibus atque vinis apud Romanos (Paris 1863) (Bassermann -Jordan II 860 sgg.; 
Billiard 45-92). 


61 Orazio carm. I 20, 9-12; Tibullo I 9, 34 (per l’interpretazione del costrutto vedi il mio estratto: 


Cura deum Boll. fil. class. 1925-26, 62 sgg.); Stazio silv. II 2, 4; Ovidio ex Pont. IV 2, 9; Silio 
Italico VII 162-211. 


62 Plinio nat. XIV 69: Falernus ager a ponte Campano laeva petentibus Urbanam coloniam Sullanam 
nuper Capuae contributam incipit, Faustinianus circiter IV milia passuum a vico Caedicio, qui vicus a 
Sinuessa VI milia passum abest (Manzi 263-64 e Billiard 73). Fondamentalmente è la regione fra 
il M. Massico e il Volturno. Non è questo il solo luogo, in cui Plinio discorra del Falerno, che tiene 
regolarmente distinto dal Massico (III 60. XIV 64). Talvolta la contiguità dei due territori ha fatto 
confondere i due vini, ad es. Marziale XIII III 


63 Plinio nat: XIV 62-63; Ateneo I 26 c. Per maggiori notizie tecniche si potrà utilmente consultare 
la dissertazione di C. F. Weber, De agro Falerno (Marburgi 1855) e l’ altra: De vino Falemo 
(Marburgi 1856). Qui basti quel tanto, che può utilmente illustrare i passi poetici che riferiremo. 
Intanto sia tenuto presente che era già famosissimo al tempo di Varrone, che non trova nulla di 
paragonabile al vino Falerno ed all’olio di Venafro (r. r. I 2, 6). Vedi pure Strabone V 3, 6. 


64 Marziale VIII 56, 14: Marmorea fundens nigra Falerna manu. VIII 57, 5: 
Candida nigrescant vetulo crystalla Falerno. Il 40, 5: Condantur parco fusca 
Falerno vitro. IX 22, 8: Et faciant nigras nostra Falerna nives; XI 8, 7: 
Amphora quod nigri, sed longe, fracta Falerni; XI 50, 7: Amphora nunc 
petitur nigri cariosa Falerni. 


65 Catullo 27, 1-2; Orazio carm. I 27, 9-10, avvertendo che il passo può essere diversamente 
interpretato (severi nom. plur., icommensali che severamente esigono da Orazio l'adempimento delle 
leggi conviviali: G. Pasquali, Orazio lirico (Firenze 1920, 505); Giovenale 13, 216. 


66 Orazio carm. II, 11, 19; Giovenale 5, 138: Coni palmo Falerno arderet; Persio 
3, 3: Stertimus indomitum quod despumare Falernum sufficiat; Ligdamo- 
Tibullo III 6, 5: Care puer, madeant generoso pocula Baccho, Et nobis 
prona funde Paterna manu. Tale generosità fu dovuta ad un complesso di 
fattori, come il clima, il terreno, le cure culturali: v. Billiard 73. 


67 Orazio sat. II 2, 15-16: Hymettia mella Falerno... diluta. ibid. I 10 24: Ut 
Chio nota si commista Falerni est; Tibullo II 1, 27: Nunc mihi fumosos 
veteris proferte Falernos Consulis et Chio solvite vincla cado; Orazio carm. 
II 11, 19-21: Quis puer ocius Restinguet ardenti Falerni Pocula praetereunte 
lympha? Vedi pure Orazio ep. 9, 33-36. sat. I 10, 23-25. II 3, 115-17. 


68 Properzio 11 33, 39-40: Largius effuso madeat tibi mensa Falerno, spumet et aurato mollius in 
calice, dove l’agg. auratus è dal Rothstein, ad es., attribuito al vino anzichè alla coppa; Lucano Phars. 
X 163: Indomitum Meroe cogens spumare Falernum. Che gli antichi conoscessero vini spumanti, 
parrebbe provarlo, oltre il citato Properzio, anche Virgilio Aen. I 738-40: ille impiger hausit, 
Spumantem pateram et pleno se proluit auro; Post aliì proceres. I tecnici però avanzano i loro dubbi: 


Bassermann -Jordan Il 862 n. 5. Per il profumo del Paterno v. Fedro 111 1, 3. 


69 Marziale IX 93, 1. XI 36, 5; Orazio ep. 4, 13. epist. I 14, 32-35; Petronio 34, 6-7; Giovenale 6, 
303; Marziale I 18, 6-7. 


70 Bendinelli 178: Edone dicit: assibus hic bibitur; dupondium - si dederis, meliora - bibas; quattus si 
dederis, vina - Falerna bibes. Non sarà forse inutile ricordare un curioso uso del Falerno, consigliato, 


fra tante stramberie culinarie, nella parodistica satira di Orazio Il 4, 17-20: volendo, cioè, far 
diventare rapidamente tenera una gallina, immergerla ancor viva nel Falerno annacquato. Nè vuol 
essere dimenticato il frammento, in realtà poco chiaro: Uva, uva sum et uva Falerna Et ter feror et 
quater anno (MOREL F. P. L. p. 138). 


71 Sidonio Apollinare carm. 17, 15-16: Vina mihi non sunt Gazetica, Chia, Falerna Quaeque 
Sareptano palmite missa bibas; Virgilio georg. II 95-96. 


72 Plinio nat. XIV 61: antea Caecubo erat generositas celeberrima in palustribus populetis sinu 
Amynclano....; XXIII 36: Caecuba iam non gignuntur; Marziale XII 115: Caecuba Fundanis 
generosa cocuntur Amyclis, Vitis et in media nata palude viret. Tenuta presente l’epoca, in cui scrive 
Marziale, converrà dire che forse, più che scomparso del tutto, era in via di sparizione. Per 
l’identificazione con 1’ Agro di Sperlonga, v. G. A. Palma, Vino Cecubo Italia Vinicola 1931, 694-95. 


73 Ateneo I 27 Eugenès dè kaì o kaikoubos plektikòs, eùtonos: palaioùtai dè metà ikanà ète. 


74 Orazio sat. II 8, 15. Crediamo anche noi, col Pascoli col Kromayer, col 
Corssen, col Pasquali che l’epodo 9 rappresenti l’impazienza di fronte alla 
vicina battaglia, non l’ esplosione di gioia per la vittoria d’ Azio. Non 


affrontiamo la questione che si debba intendere coi vv. 35-36: Vel quod 
fluentem nauseam coerceat Metire nobis Caecubum; comunque per noi 
basta che tali versi confermino le qualità eustomatiche del Cecubo. 
L’esultanza per Azio verrà invece in altra sede, carm. I 37, 1-2 e 5-6: Nunc 
est bibendum, nunc pede libero Pulsanda tellus... Antehac nefas depromere 
Caecubum Cellis avitis. 


75 Orazio carm. III 28, 1-4: Festo quid potius die Neptuni faciam? prome reconditum, Lyde, 
strenua Caecubum Munitaeque adhibe vim sapientiae. 


76 Orazio carm. II 14, 25-28. I 20, 9. 31, 9-10. IV 12, 14; Giovenale 1, 69; 
Plinio nat. XIV 65: Statana ad principatum venere non dubie palamque 
fecere sua quibusque terris tempora esse, suos rerum proventus accasus. 
Tuncta iis praeponi solebant Calena... Vedi Billiard 75 e Strabone V 3, 6, 
che, descrivendo la regione, nomina appunto come ottimi vini il Cecubo, il 
Fundano, il Setino, il Paterno, 1’ Albano. 


77 Orazio carm. I 20, 9-12. A Lamo, re dei Lestrigoni, si faceva risalire 
l’origine di Formia. Ateneo I 26 e lo ritiene simile al Reggiano, ma più 
generoso e più presto maturabile. 


78 Ateneo 126 f: Plinio nat. XIV 65 lo mette fra i vini della «terza palma». 


79 Orazio carm. I 1, 19: veteris pocula Massici. Il 7, 21: Oblivioso levia Massico Ciboria exple. III 
91, 5: Quocumque lectum nomine Massicum Servas. sat. II 4, 51; Virgilio Aen. VII 725: populos, 
vertunt felicia Baccho Massica qui rastris. georg. Il 143: Bacchi Massicus umor. III 526: Massica 
Bacchi munera; Stazio silv. IV 3, 64: Massicus uvifer. 


80 Marziale XIII 114; Giovenale 9, 56: Te Trifolinus ager fecundis vitibus implet, Suspectumque 
iugum Cumis, et Gaurus inanis; Plinio nat. XIV 69: Campania nuper excitavit novis nominibus 


auctoritatem sive cura sive casu... alioqui semper inter plebeia et Trifolinis gloriata. Ateneo I 26 e 
Io considera un vino di tarda maturazione e di sapore terroso più accentuato geodésteros; del 
Sorrentino; Celio Aureliano de morb. acut. Il 37, 311-19. 


81 Giovenale 9,57; Ateneo I 96 f: gìnetai perì tàn Kampanìas Kùmen ò kaloùmenos Oulbanòs, 
koyphos, pòtimos apò etòn pénte. 


82 Marziale IV 44; Columella III 2, 14 ricorda le viti Aminee, di cui una varietà celeberrimos Vesuvii 
colles Surrentinosque vestit. Il Billiard 74 lo chiama «antenato del lacrima Christi». 


83 Persio 3, 93; Marziale XIII 110; Orazio sat: Il 4, 55-56; Stazio silv.Il 2, 4: qua Bromio dilectus 
ager, collesque per altos uritur Et prelis non invidet uva Falernis (ma forse Stazio pensava ad Orazio 


carm. II 6, 18-20); Plinio nat. XIV 64: ad tertiam palmam (dopo il Cecubo e il Falemo)... venere 
Albana, ...item Surrentina... convalescentibus maxime probata propter tenuitatem salubritatemque. 
Tiberius... dicebat.. esse generosum acetum; C. Caesar... nobilem vappam. La qualifica di 
generosum fa pensare ad Ovidio met. XV 710: Et Surrentino generosos palmite colles. Lo stesso 
Plinio nat. XXIII 33-35, parlando dell’igiene dei vini: Surrentinum veteres maxime probavere, 
sequens aetas Albanum aut Falemum e aggiunge che non riempie lo stomaco e non dà alla testa. Vedi 
ancora Strabone V 4, 3, Galeno X 831; Dioscoride V 110. 


84 Orazio carm. Il 6, 17-20: amicus Aulon Fertili Bacche minimum Falernis 
Iuvidet uvis (Porfirione: Aulon est locus contra Tarentinam regionem ferax 
boni vini); Marziale XIII 195: Nobilis et lanis et felix vitibits Aulon Det 
pretiosa tibi vallera, vina mihi. 


85 Marziale XIII 117; Plinio noi. XIV 66 e 97; Strabone VI 9, 3; Billiard 71. 


86 Marziale XIII 113: Haec Fundana tulit felix autumnus Opimi, Expressit mustum consul et ipse 
bibit. Plinio nat XIV 65 lo pone nel terzo gruppo di vini: nam Falerno contermina Statana ad 
principatum venere... Iuncta iis praeponi solebant Calena et quae in vineis arbustisque nascuntur 
Fundana et alia ex vicinia urbis, Veliterna, Privernatia . 


87 Plinio nat XIV 61: Divus Augustus Setinum praetulit cunctis et fere secuti principes, confessa 
propter experimenta, non temere cruditatibus noxiis ab ea saliva. Nascitur supra Forum Appi (località 
nelle Paludi Pontine); Marziale XIII 112: Pendula Pomptinos quae spectat Setia campos, Exigua 
vetulos misit ab urbe cados. X 74, 10-11 Nec quae paludes delicata Pomptinas Ex area clivi spectat 
uva Setini. 


88 Giovenale 10, 27: Et lato Setinum ardebit in auro; Marziale X 36, 5-6. 
XII 17, 5; Giovenale 5, 33: Cras bibet Albanis de montibus, an de Setinis; 
Marziale XIII 194, 1: Caeretana Nepos ponat, Setina putabis. VI 27, 8-10: 
Amphora cum domina nunc nova fiet anus... Possunt et patres vivere, crede 
mihi. Vedi infine Silio Italico XIII 386: ipsius mensis seposta Lyaei Setia. 


89 Appena un cenno merita il vino dei Segni, noto per il suo carattere 
astringente. Poeticamente, lo dice Marziale XIII 116, 1: Potabis liquidum 
Signina morantia ventrem. Cfr. PLINIO nat. XIV 66: quod Signiae nascitur, 
austeritate nimia condinendae utile alvo, inter medicamina numeratur; 
Celso med. IV 12; Ateneo I 27 b. 


90 Columella III 8, 5 Orazio sat Il 8, 16-17. carm. IV 11, 1} Marziale XIII 
109: Hoc de Caesareis mitis vindemia cellis Misit, Iuleo quae sibi monte 
placet; Giovenale 13, 214: Albani veteris pretiosa senectus; Plinio nat. XIV 
64: ad tertiam palmam varie venere Albana urbi vicina, praedulcia ac rara in 


austero (qui forse Plinio può essere stato alquanto severo nel suo giudizio, 
ma potrebbe anche darsi che al tempo suo ne fosse cominciato il 
decadimento). Anche Ateneo I 26 d allude a due varietà: una dolce, l’altra 
aspra, entrambe invecchianti da 15 anni in poi. Strabone V 3, 6 lo enumera 
col Cecubo, col Fondano, col Setino, col Falerno. 


91 Orazio carm. I 20, 1-2: Vile potabis modicis Sabinum Cantharis (con 
movimento analogo epist. I 5, 4-6: Viana bibes iterum Tauro diffusa 
palustres Inter Minturnas Sinuessanumque Petrinum). epist. I 14, 21-25; 
Marziale X 49, 5; Orazio carm. 1 9, 6-8. Anche Ateneo I 26 e conferma che 
migliorava invecchiando; lo chiama inoltre leptòs (leggero), eudiàpneustos; 
(di facile evaporazione). Strabone V 3, 1 chiama la regione sabina 
straordinariamente oleifera e vitifera. 


92 Orazio sat. II 3, 143 (Porfirione: pessimum vinum in Veienti nascitur); Persio 5, 146-48: 


Veientanum... rubellum... vapida laesum pice; Marziale III 49 (cfr. I 103, 9: alla mensa di un altro 
spilorcio Veientani bibitur faex crassa rubelli). Il 53, 4. 


93 Marziale I 18. X 45, 5-6. VI 92; ai quali aggiugerai XII 48, 13-14, dove 
l’aceto è messo insieme col perfido vinello dell’anfora Vaticana. 


94 Marziale XIII 119, 1: Nomentana meum tibi dat vindemia Bacchum. I 
106,4: Et quidquid voluit, testa vocatur anus. Un Nomentano di tre anni è 
nominato a X 48, 19-90: V. Billiard 73: «Come il Sabino, il Formiano ed il 
Prenestino, il Nomentano, senza essere all’altezza dell’ Albano, era tuttavia 


un vino piacevole Ateneo I 27 b lo battezzò, del resto, nè troppo dolce nè troppo leggero: 
oùte lìian edys oùte leptòs. 


95 Marziale 1 26, 6: Uva nec in Tuscis nascitur ista iugis; Ateneo I 33 a: o dé Adrianòs 
kaloùmenos eùpnous, euanàdotos, àlypos to synolon.Strabone V 1, 7 attesta la grande produttività di 
queste viti, che crescono dalla palude, ma si esauriscono in quattro o cinque anni; Plinio nat. XIV 34 


parla di un vitigno, che nebulis una alitur, ob id Ravennati agro peculiaris; Marziale 111 56 e 57. 
Questi epigrammi, insieme col grido d’allarme di Stazio silv. I 6, 95: «Chi potrebbe cantare i fiumi 
straripanti di Lieo?» starebbero a dimostrare una vera e propria crisi dell’abbondanza, che portò nel 
92 al famoso editto protezionista di Domiziano. Vedi S. Reinach, La mévente des vins sous le haut- 
empir romain Rev. arch. 1901, 350-74, e il mio articolo: Protezionismo romano Fnotria, febbr. 1930. 
Di provvedimenti molto simili a quelli adottati in tempi non lontani, come gettare il vino nelle 
cisterne e dar la via al vino vecchio, è l’eco in Plinio nat. XVII 319, per quanto il naturalista mostri 
di non credere troppo a questa sovrabbondanza. 


96 Marziale XIII 120. XIV 116: nel primo lo Spoletino vecchio è stimato 
migliore del Falerno nuovo; nel secondo sembra lo consideri acqua fresca 
fermentata: Quo tibi decoctae nobile frigus aquae? 


97 Virgilio georg. II 95-96: et quo te carmine dicam Rhaetica?; Svetonio Aug. 77, 1; Strabone IV 6, 8 
ritiene che non sia inferiore ai più celebrati vini italici. Il Billiard, L’agriculture dans l’antiquité 
d’après les Géorgiques de Virgile 200, lo considera un vino mediocre. 


98 Varrone r. r. Il praef 3; Marziale IV 66 batte contro un ricco del tempo, 
che vive tutto di casa sua: Egisti vitam semper, Line, municipalem, Qua 
nihil omnino vilius esse potest, e gli rimprovera, perché vina ruber fudit non 
peregrina cadus. L’avere già oltrepassato i limiti impostici a questo primo 
capitolo ci obbliga a rinunziare ad una breve esposizione sui vini stranieri 
più comuni in Italia. Ci limiteremo quindi ad una nota bibliografica. Vini 
greci ed orientali: di Lesbo, Plauto Poen. 697; Orazio ep. 9, 34. carm. I 17, 
21; Virgilio georg. Il 89-90; Properzio I 14, 1.1 V 8, 37; Silio Italico VII 
211; Ateneo I 28 ef, 29 bc, 31 a, 32 f; Gellio XIII 5, 5-19 - di Chio, Virgilio 
ed. 5, 71. georg. 11 97; Orazio ep. 9, 33-36. sat. 1 10, 23-25. II 3, 115-17. 8, 
15; Tibullo Il 1, 27; Plinio nat. XIV 73 - di Cos, Catone r. r. 105, 112; Plinio 
nal. XIV 78; Orazio sat. 11 8, 8 (Billiard 69) - Psizio, Virgilio georg. Il 93, 
Stazio silv. IV 9, 37 - Mareotico, Virgilio georg. II 91; Orazio carm. I 37, 
11-15; Ateneo I 33 cd; Strabone XVII 1, 14 - Maroneo, Omero Od. IX 196 
sgg.; Tibullo IV 1, 57; Properzio II 33, 32; Plinio XIV 53 - della Lidia, 
Virgilio culex 74-75. georg. II 97-93. IV 380; Ovidio met. VI 115. fast. II 
313; Silio Italico VII 210; Plinio nat. XIV 74 (Billiard 53). Per i vini greci 
in Roma, v. Friedlander 10 II 286. Vini spagnuoli: Ovidio a. a. III 645-46; 
Marziale I 26, 9. VII 53, 6. XIII 118; Silio Italico III 370 (Billiard 91 e 
Bassermann -Jordan I 36 n. 1). - .Vini gallici in generale, Marsigliese in 
particolare: Marziale III 82, 23. X 36, 1. XIII 193, ed ampie notizie del 
Billiard 80 sgg. e del Bassermann -Jordan I 27 sgg. - Vini renani: oltre 
Billiard 86 sgg., un importante capitolo sull’imperatore Probo e la 
viticoltura romana al Reno in Bassermann -Jordan I 39-62. - Vini stranieri 
diversi, in Virgilio georg. II 89-102. 


Dal tralcio alla coppa 


Candida nigrescant vetulo crystalla Falerno, la ricchissima varietà delle forme. 


Trattenimenti simposiaci, (Roma, Museo Etrusco Gregoriano). 


La vendemmia - La lieta danza della pigiatura - I mosti concentrati - I 
vina ficticia: i picati, il mulso ed i liquori dell’antichità - Dove il vino si 
forma e matura: la cella e l’apoteca - La passione del vino vecchio - 
L’abbigliamento dell’anfora - I nemici del vino: le malattie e le 
adulterazioni - Dal vasellame fittile ai gemmata potaria - Le murrine 
ed i cristalli - Il simbolo religioso - Dal dolio alla coppa-I grandi ed i 
medi recipienti - Dove si beve e dove si liba. 


Quando, in campagna, giunge la vendemmia, è festa nell’aria ed esultanza 
nei cuori. Si ha la sensazione di un ciclo chiuso nella vita della terra e del 


suo lavoratore, di un’opera felicemente compiuta, cui segue il riposo, di un 
dono sublime che offre la terra, in quel momento veramente madre, 
opulenta e prodiga di sé. L'autunno segna la fine dei lavori e la raccolta dei 
frutti; ma nessuna raccolta e nessun frutto diffonde tanta gioia e tanta poesia 
quanto la vendemmia. 

Omero, la fonte perenne, da cui ogni poesia sgorga, ha sentito l’incanto 
delle ore vendemmiali e dell’uva che si viene imporporando al sole. 
L’Anacreontea ne ha colto un attimo ed ha visto i giovani, che in lieta 
compagnia portano sulle spalle i cesti ricolmi di grappoli neri. Alla 
suggestione vendemmiale hanno ceduto poeti di Grecia e di Roma. Non 
sfuggirà ad essa nemmeno Plinio il giovane, interessante esemplare di 
letterato in voga e di grand’omo officiante. Ne discorre dall’alto; ma, forse 
inconscio, in una sua lettera crea un contrasto, fra quello che è e quel che 
vuole apparire, singolarmente spassoso99. 

I Romani sono accuratissimi e scrupolosi nella vendemmia. I tecnici 
moltiplicano i consigli e le raccomandazioni100. La vendemmia, già si è 
visto, è bandita dai sacerdoti, anzi dal più importante di essi, il Flamine 
Diale; il che, se anche dovette ben presto limitarsi ad un rito, può essere, 
almeno, un indizio dell’importanza che quella raccolta assumeva. E, poiché 
ogni manifestazione viti-vinicola antica è ravvivata da un senso religioso, la 
campagna esultante traduce in canti e danze la sua gratitudine al dio. Sono i 
Liberalia d’autunno, celebrati fra scherzi di parole e di modi grossolani e 
coronati da rozze improvvisazioni poetiche, che erano state in Grecia germi 
fecondi di creazioni letterarie, perché al volto impiastricciato di mosto 
risale, in fondo, la prima maschera della drammatica greca. Virgilio ha 
fermato in un episodio notissimo tutti gli elementi di questa celebrazione 
rurale: i versi improvvisi e le risate che salgon dal cuore, le maschere 
grottesche di corteccie scavate e le piccole immagini del dio appese alla 
cima degli alberi tra canti gioiosi, le offerte di primizie e il sacrifizio del 
capro rituale101. 

Dal cesto del vendemmiatore l’uva passa in grossi recipienti di legno, dove 
si farà la pigiatura. Recipienti di varia denominazione: lintres, navia, labra, 
fori (fora). Non è possibile, senza affrontare questioni tecniche, 
differenziare questi termini. Forse i primi due erano anche recipienti da 
trasporto. Oggi, come allora, il piccolo proprietario pigia spesso l’uva nel 
medesimo recipiente con cui l’ha portata dal vigneto alla cantina. Tibullo, 


carezzando un sogno che minaccia di svanire, pensa ad una vita idillica di 
amore e di pace con Delia. «Coltiverò i campi, e Delia vi sarà custode vigile 
delle mie messi, mentre le trebbieranno al sole, e Delia mi serberà nelle 
traboccanti tinozze gli spumeggianti mosti spremuti con agile piede: mihi 
servabit plenis in lintribus uvas». Ma le stesse lintres Servio, commentando 
un verso virgiliano, ricorda come mezzi di trasporto. Labra ha più larga 
significazione e designa vasche di ogni sorta, anche da bagno; ma ha in 
questo senso, insigne fra tutte, la testimonianza del pittorico emistichio di 
Virgilio: spumat plena vindemia labris102. 


inioio 


Con la pigiatura l’uva comincia ad offrire agli uomini il succo prezioso, e 
più diretta si manifesta l’azione del dio fortificante e liberatore. La fantasia 
dei poeti si esalta e si moltiplica in creazioni infinite. Il vino, assai più che 
l’uva, è fonte d’ispirazione per essi: effetto questo della concezione 
religiosa, che nell’uno più che nell’altra trovava ricchezza di espressione e 
di riti. Effetto fors’anche di quel diverso modo di sentir la natura, per cui 
l’antico amò fantasticarla popolata di numi, o asservita alla gioia dell’uomo, 
anziché venerarla come pura bellezza in muta e disinteressata 
contemplazione. 

Prima di tutto il mosto, l’umore dolcissimo, che il pigiatore in dionisiaco 
fervore, col suo ritmo cadenzato che pare una danza, esprime dai grappoli 
neri, prima lutulento e color mattone, poi sempre più rubino e vivo e 
brillante, e che sprizza e schizza baldanzosamente in ogni dove e tutto 
imbratta e tinge di sanguigno, non poteva non diventare una festa per gli 
occhi di tutti e più per gli occhi limpidi e penetranti dei poeti. Ed ognuno 
affida al verso la sua visione, identica come sostanza ma specifica come 
momento sentimentale. Qual meraviglia che gli stessi motivi si vengano 
ripetendo di tempo in tempo? Virgilio: «Qui vieni, qui, o padre Leneo, e 
butta via i coturni e nuda le gambe e tingile con me del mosto nuovo». 
Tibullo: «Per lui, Osiride (Bacco) l’uva compressa da rozzi piedi estrasse 
per la prima volta deliziosi sapori». L'agricoltura dirozzò gli uomini... ed 
essi impararono a lasciar le ghiande, a domare i buoi, a costrurre le prime 
capanne: «allora l’uva d’oro diede espresso coi piedi un nuovo liquore». «E 
tinto di mosto schiaccerà il contadino l’uva col piede». Properzio: «E l’uva 


novella macchierà i piedi del pigiatore». Ovidio: «V’era pure 1’ Autunno 
macchiato di uve pigiate». Nemesiano: «Con celere piede l’uva s’infrange, 
e di rosso mosto si schizzano i petti rossicci». Calpurnio Siculo: in grazia a 
Nerone fiorisce l’arte dei campi «e svestito danza il pigiatore sulle uve 
infrante»103. 

Danza il pigiatore. Danze festose e armonie di cetra accompagnano i canti 
vendemmiali già in Omero, e pure in Teocrito ricorre l’immagine della 
danza nella pigiatura. Ritmi di danza si ripetono nelle scene figurate di 
pigiatura. A cadenza ritmata fa pensare il crebro pede rumpitur uva di 
Calpurnio Siculo; ed Oppiano cinegeta allude alle gioie del torchio, mentre 
si pigia il frutto della vite. Una vera e propria danza della pigiatura si 
dovette venire costituendo, se Longo Sofista nel suo romanzo pastorale 
racconta: «D’un tratto Driade si alza, e prega il vecchio d’intonare un’aria 
bacchica; poi inizia la danza della pigiatura»104. 

Il mosto, che scorre dalla pigiatura, ed anche quello della torchiatura, si 
raccoglie, direttamente o indirettamente, nel lacus vinarius, specie di 
cisterna in muratura o di grosso recipiente fittile. Il lacus ha tutta una 
letteratura; il torchio invece ha trovato una scarsa eco nella poesia105. 

Dai lacus, recipienti provvisori, il mosto veniva passato in recipienti 
appositi di terracotta (dolia, seriae), più tardi anche di legno (cupae botti), 
dove con la fermentazione compiva la sua metamorfosi in vino. Dai dolia, 
finalmente, veniva travasato nelle anfore, se il vino era superiore e destinato 
all’invecchiamento106. 

Ma prima di passare all’invecchiamento, che è come l’apoteosi del liquore 
dionisiaco, è necessaria una breve sosta ancora. I Romani facevano largo 
uso di mosti concentrati con l’ebollizione, i quali prendevano vario nome di 
defrutum, di caroenum, di sapa secondo il vario grado di concentrazione. 
Oggi, nell’Italia meridionale, si preparano ancora nel modo antico107. 
Sopravvive il termine sapa, anche nella Sardegna. Grazia Deledda ad 
esempio nomina un pane di sapa «bruno e dolce come le guance di Maria», 
la protagonista di un suo romanzo, e ad un boccale di sapa accenna altrove. 
Per gli antichi era una panacea di tutti i mali: o che il vino fosse debole per 
le troppe piogge vendemmiali, o che minacciasse di non conservarsi fino 
alla vendita, o che avesse altri difetti, come il sapore di terra e l’asprezza: il 
mosto cotto rimediava tutto. A patto che non si esagerasse... e Columella è 


costretto a metter sull’avviso, che, ove il sapore della concia si avvertisse 
(ne conditus sapor intellegatur), il compratore piglierebbe il volo108. 
Virgilio ritrae in alcuni dei più bei versi delle Georgiche la cottura della 
sapa. Un quadretto di genere, parte del meraviglioso polittico, costituito 
dalle occupazioni notturne del contadino: chiaroscuri, contrasti acustici di 
rumori e di silenzi, fra la gran pace del mondo che riposa e il piccolo agitato 
lavoro della famiglia del contadino che veglia. Il capoccia fa la punta alle 
fiaccole, la moglie canta e fatica, passando lo stridulo pettine sopra le tele, 
oppure cuoce al fuoco l’estratto del dolce mosto e con foglie schiuma il 
liquido della borbottante caldaia: et foliis unda trepidi despumat aeni. 
Marziale, eterno affamato col cuore e con gli occhi pieni di cose grandi, era 
meno entusiasta di certi prodotti. E si lagna aspramente che Umbro, fastoso 
e taccagno, abbia atteso l’ultimo di cinque giorni dei Saturnali per 
mandargli il suo regalo. Certo per smaltire quel che di più magro avrebbe 
ricevuto lui..., come «una bottiglia di nera sapa Laletana»: Laletanae nigra 
lagona sapae. Ancora «una bottiglia di vero defruto di Siria» è fra i poveri 
regali avuti da un cattivo avvocato dai suoi magri clienti nella stessa 
occasione. Stazio, indignato di un brutto libro che gli ha donato Plozio 
Grisco, gli propone cento regali, tutti modesti, ma tutti migliori del suo 
libro. Fra essi dulci defruta...lutosa caeno il dolce denso sedimentoso 
defruto109. 


Sileno, Pan, l’otre, (Mantova, Museo Civico). 


Ma tanto spesso ai mosti si operavano aggiunte degl’ingredienti più vari. Il 
risultato era tutta una categoria di vina ficticia. L'espressione non indicava, 
come si potrebbe credere, vini propriamente artificiali, ma vini naturali 
corretti o aromatizzati. Particolare diffusione toccò ai vina picata o 


resinata. Spalmati i recipienti di resina o di pece, si metteva di questa anche 
una certa dose nel vino. Usanza antichissima, se nel tirso dionisiaco 
troviamo la pigna. Usanza particolarmente italica, se dobbiamo credere alla 
testimonianza di Plinio. 

Certo si estese ben presto anche fuori d’Italia, nelle province. Da Vienna 
degli Allobrogi nel Delfinato una fiumana di vino picato allagò il nostro 
paese nell’età imperiale. Marziale, scherzando su un’anfora di questo, che 
non doveva essere un gran vino, lancia una boutade di quelle grosse 
davvero: «Non credere che sia questo un vino picato giunto dalla vitifera 
Vienna, a me l’ha mandato Romolo in carne ed ossa». È vero che Marziale 
è una mala lingua, e Plinio ne parla un po’ diversamente; ma ciò non toglie 
che questo vino diede spesso buon gioco alla satira. Betico ha dei gusti 
stravaganti, e Marziale gli rinfaccia: Resinata bibis vina, Falerna fugis. 
Lupo gli ha regalato una villa suburbana, che non rende niente. Le messi 
stanno tutte in una conchiglia. Il mosto s’impecia tutto in una noce: «Hai 
sbagliato una lettera; mi hai dato un praedium, quanto meglio se mi avessi 
offerto un prandium!». Ed un «Veientano rossastro guasto dalla pece» 
rientra fra i sacrifici dell’avido commerciante d’oltremare nella satira di 
Persio. Nel vino nuovo resinato, comunque, i medici scorgevano una fonte 
di cefalee e di capogiri110. 

Un posto d’onore nella letteratura tiene il mulsum, la delicata bevanda di 
vino e miele, che rallegrava l’antipasto dei nostri progenitori. E l’antipasto 
si chiamò appunto promulsis o gustatio. Aristeo, l’apicultore del mito, che 
chiude le Georgiche virgiliane, primo trovò la dolce miscela; lo riferisce 
Plinio, che pur dichiara di non voler dare importanza alle leggende (neque 
enim fabulosa... consectamur). 

Rappresentava una forma di mitigare le varietà troppo generose o di 
correggere l’asprezza originaria del vino giovane. Perciò il Falerno era 
considerato vino ideale allo scopo. E l’apprezzatissimo miele dell’attico 
monte Imetto faceva il resto... Orazio lo considera un connubio perfetto. Ci 
voleva Marziale, che di tutto e di tutti disse male, per trovare a ridire anche 
di questo: «Nettareo Falerno, intorbidato da Attico miele! Lo mescoli 
Ganimede (l’effeminato coppiere di Giove) questo vin puro!». In altre 
parole, bevanda da slombati o da adolescenti! In compenso, il gran maestro 
di cucina della satira oraziana, che ama camminar contro corrente, proscrive 
il Falerno, perché sempre troppo robusto, mentre per le vene digiune non 


vorrebbe che morbidezze delicate: quoniam vacuis committere venis nil nisi 
lene decet. Ma Plinio, che la sa lunga, esige vino vecchio e robusto per tante 
buone ragioni igieniche, e rammenta l’esempio del più che centenario 

Romilio Pollione, che strinse la ricetta della sua longevità in una formola: 
intus mulso, foris oleo. Mulso di dentro, olio di fuori!111. 

Dolcissima bevanda. Marziale ci scherza su con un Tizio (un medico?), che 
pretendeva da lui del mulso, in cambio di un dono di assenzio: «Faccia di 
bronzo!... Mi regala una cosa amarissima e ne vuole una così dolce?». 
Forse per questo il mulso invecchiava lentamente. Marziale anche qui trova 
la sua botta: «Questi vestiti di lana di Canossa sola proprio come il torbido 
mulso. Rallegrati: non invecchieranno tanto presto!»112. 

Bevanda di lusso. Indizio di ricchezza. Appio, uno degli interlocutori del 
dialogo Varroniano, racconta che a casa sua da giovane non beveva mulso 
propter parsimoniam, per economia, ma poi, dopo certe eredità, cominciò a 
bere mulso anche per conto proprio, non solo quando aveva gente a pranzo. 
Anche il lucifugo di Seneca, qui officia lucis noctisque perverterit, che fa di 
notte giorno, e ad ogni ora ha il suo comando, all’alba ordina mulso. «Fa 
economia, non spreca nulla... solamente la notte». Nell’avventuroso 
romanzo di Apuleio Lucio (l’eroe trasformato in asino) consuma tutti i cibi 
umani fra le più alte meraviglie dell’ospite, che all’ultimo spinge lo scherzo 
sino ad offrirgli un’aurea coppa di mulso. «Io ti mando l’orzata, un ricco ti 
potrà mandare il mulso». Così Marziale, che suggerisce anche il mulso del 
povero col vino passito di Creta: Gnosia... vindemia... quod mulsum 
pauperis esse solet113. 

Occupano un largo posto nella categoria dei vina ficticia i vini aromatici. 
Ne conosciamo più di cinquanta varietà114, sia addizionati di estratti di 
erbe, fiori, legni odorosi, sia di essenze vegetali, spesso fabbricati con le più 
complicate ricette. Sono i liquori dell’antichità. Plinio, atterrito da tante 
manipolazioni, finisce per proclamare che il miglior vino è ancora quello 
cui non è stato aggiunto nulla. Saluberrimum cui nihil in musto additum est. 
I capricci della moda davano al vino i profumi stessi, che inebbriavano le 
signore del tempo. E Giovenale descrive con tinte ben cariche la dama dei 
ritrovi galanti, accesa di vino e di passione, quando a mezzanotte 
spumeggiano nel puro Falerno i profumi e si beve nelle coppe a forma di 
conchiglia, e nella vertigine gira il soffitto e si raddoppiano sulla mensa le 
lucerne. Che più? Trimalcione, il nuovo ricco, in mezzo allo stupore e al 


disgusto generale, fa profumare i piedi dei commensali di così delicata 
essenza, da poter dopo esser versata nel vino. Come questo non bastasse, 
ordina che se ne metta anche un po’ nelle lucerne! Molto antica la murrhina 
(potio), miscela di vino e mirra, che Plauto rammenta in una enumerazione 
di bevande dolci: mirrina, passito, defruto, idromele. Affine il vinum 
nardinum, profumato di nardo e mirra, a cui dobbiamo un quadretto 
saporitissimo del grande commediografo: Sceledro, lo schiavo cantiniere 
del soldato fanfarone, in fretta e furia, di nascosto, ruba un calice di vin 
buono, mentre scoperchia l’anfora per infondervi il nardo. Pochi tocchi ma 
indovinati quanto mai, specialmente nel latino vivacissimo di Plauto!115. 

Ma di anfore e di dolii già si è toccato più volte. Dove posavano questi 
recipienti ? Nulla si è detto circa gli ambienti del vino; nulla di quella che è 
la sua casa naturale, dove cresce, si forma, si educa, per uscirne maturo ad 
allietare il mondo. Dapprima la cantina, sotterranea o al pian terreno, la 
cella vinaria,116 distribuita anche in più ambienti, secondo i bisogni. 
Catone non conosce altro. Nè altro richiedeva la limitata vinificazione del 
tempo. Ma, quando Roma abbandona la sua vita provinciale e regionale e si 
va trasformando in potenza mondiale, con l’affluire delle grandi ricchezze, 
si modifica radicalmente, l’abbiam visto, anche l’enologia italica, e si avvia 
anch’essa ad un primato universale. Così sorge la necessità 
dell’invecchiamento del vino. E con essa quella di grandi locali, che 
favoriscano l’invecchiamento e la conservazione dei vini superiori. La cella 
vinaria non serve più che alla fermentazione, al travaso, e al deposito dei 
vini di largo e pronto consumo. L’aristocrazia del vino sale al piano 
superiore della casa, nelle apoteche. Queste stanno sopra l’impianto dei 
bagni, molto sviluppato nelle ville per l’assenza dei monumentali edifizi, 
che le città avevano destinato a questo pubblico servizio. E i bagni stavano 
vicino alle grandi cucine. L’apoteca veniva ad essere soprariscaldata e 
invasa dal fumo, che, attraverso ad aperture nei camini, saliva dalle cucine e 
dai bagni. Anche l’apoteca doveva comprendere più ambienti: un fumarium 
propriamente detto, torrido e fumoso, dove il vino giovane faceva una 
prima e lunga permanenza, e donde passava in altri ambienti un po’ meno 
caldi e senza fumo: qui compiva il suo invecchiamento117. Autentici tesori 
si venivano accumulando nelle apoteche, ed Orazio, sermoneggiando sulla 
pazzia universale, potè, fra gli altri, proporre l’esempio di un tale che beva 


aceto e rinserri nell’intimo della sua casa trecentomila anfore di Chio e di 
vecchio Falerno. 

In un apologo acuto di Fedro, una madre divide tra tre diversissime figlie le 
sue doviziose sostanze; ad una, che al vino era devota, lasciò addirittura 
«l’apoteca piena di vecchie anfore». Plinio racconta, sull’autorità di 
Varrone, che Ortensio, il grande oratore, aveva lasciato in eredità oltre 
diecimila cadi di vino vecchio. Tantum pecuniarum detinent apothecae! 
tanti capitali immobilizzano le apoteche! Appoggiate al muro, si elevano 
delle gradinate: si cominciano a riempire i gradini più alti vicino al muro, 
poi a poco a poco gli inferiori ed anteriori. Perciò in Orazio è celebrata la 
solennità festiva con Falerno di più vecchia data, interiore nota Falerni118. 
L’immagine del vino affumicato risuscita nel buongustaio antico le più 
gradevoli sensazioni del liquore, che ha toccato il vertice della morbidezza 
e dell’armonia. «Su dunque, portatemi il fumoso Falerno del console antico 
e sciogliete i lacci all’anfora di Chio», invoca Tibullo nel giorno delle 
Ambarvalia. È il calendimarzo, festa delle matrone. Ma Orazio lo celebra 
per un motivo tutto suo: il compimento di un voto per scampato pericolo di 
morte. Ed invita Mecenate. «Questo giorno che ricorre ogni anno farà 
saltare il tappo impeciato dell’anfora che ha cominciato ad assorbire il fumo 
sotto il console Tullo». È un bel giorno estivo. La gente in folla sulle rive 
del Tevere festeggia Nettuno. Orazio è stanco, forse comincia a invecchiare. 
Che farà mentre il giorno declina? vedrà Lide. E l’apoteca (qui detta 
horreum) donerà cessantem Bibuli consulis amphoram, l’anfora inoperosa 
del console Bibulo. Il vino dei giorni più lieti non sale dalla cantina, ma 
discende dall’alto. «Anfora che hai i miei anni, anfora dei giorni fausti, 
discendi: Corvino comanda di scovare i più morbidi vini». La mensa del 
poeta si onorava, quella sera, di un trionfante generale d’ Augusto: Messala 
Corvino. 

Dai fastosi dominatori alla povera gente; dalla storia al mito. Giove e 
Mercurio, errabondi per la terra, entrano nel fumoso tugurio del vecchio 
Irieo (tecta senis... nigro deformia fumo). Ad un tratto questi s’accorge 
della presenza divina. Impallidisce. Ma è un attimo. Il suo cuore devoto non 
ammette indugi. Sacrifica, senza esitanza, l’unico bove, il compagno del 
suo lavoro, ed offre il vino fumoso (la sua povera casa era tutto un 
fumario!) travasato nella giovinezza lontana: promit fumoso condita vina 
cado119. 


Eppure, anche in questo non manca il rovescio della medaglia. Talvolta 
l’affumicamento era eccessivo, e il vino conservava un sapore disgustoso 
per sempre. E Marziale a più riprese si lagna dei mosti cotti dal fumo di 
Marsiglia e dei vini raccolti in quei fumari scellerati: improba Massiliae 
quidquid fumaria cogunt. Talvolta, infine, il sapore di fumo celava le 
manipolazioni più sfacciate, e Plinio, lamentando che il vino troppo a lungo 
affumicato è dannosissimo alla salute, insorge contro questi mangones, 
commercianti truffatori, che hanno ormai trasmesso il mal vezzo anche ai 
buoni padri di famiglia!120. 


* * * 


La passione per il vino vecchio non ha limiti. La gioia del vino nuovo è 
pressochè sconosciuta all’antico. I poeti, che, anche quando s’appartano 
esprimono un po’ sempre l’anima di un popolo, profondono per i vini 
centenari le note più vibranti ed accese. Una voce dissidente, ma 
parodistica, quella dell’ Alfio oraziano. L’usuraio, in vena romantica, mentre 
fa il conto delle scadenze, sogna e invidia il buon rurale e la gagliarda 
massaia bruciata dal sole, che attende il suo uomo e gli prepara la cena non 
comprata e gli spilla proprio dal dolio (noi diremmo, dalla botte) il vino 
dell’annata: il vinum doliare, quello che rimaneva nella cella, e spesso nel 
recipiente stesso in cui aveva fermentato, il vino della famiglia borghese, 
degli schiavi ed anche delle taverne (ne aprivano i proprietari stessi di 
vigneti prossimi alle strade di grande comunicazione). L’altro, il vino 
nobile, veniva travasato nelle anfore (diffundere è il termine tecnico), 
accuratamente suggellato con la pece e col gesso (oblinere, gypsare), e 
contrassegnato con un cartello, che ricordasse l’anno e la qualità del 
sublime prodotto121. 

Nessun limite, si è detto, in questa senilità veneranda. Nessun uomo era 
tanto vecchio da non trovare un vino più vecchio di lui. L’anfora del padre 
mesceva il vino al figlio, secondo l’espressione tibulliana: Funderet ut nato 
testa paterna merum. Anche il povero lavoratore dei campi, in un mito che 
adombra la vita, potè offrire, l’abbiam visto, alle sue divinità in veste 
umana il vino dell’infanzia. Orazio, che non aveva pretese, che all’amico 
Torquato offriva la modesta cenetta vegetariana e il buon vinetto del Liri, 
travasato quando Statilio Tauro era console per la seconda volta (vino di 3-4 


anni), nel natalizio di Mecenate ha l’anfora di Albano più che novenne; per 
Messala Corvino ha l’anfora veneranda nata con lui sotto il console Manlio 
Torquato quarant'anni prima; per la ricorrenza dello scampato pericolo 
vuole il Cecubo del console Calpurnio Bibulo, di età non minore; ma, 
quando Augusto, dopo tre anni di assenza, ritorna trionfatore dalla 
spedizione Cantabrica, allora lo sfondo si amplia e, nell’esultanza di Roma 
immortale, il poeta intona un più alto canto: ed invoca i profumi e le corone 
di fiori e l’anfora sessantenne della guerra Marsica, prezioso esemplare 
sfuggito alle razzie di Spartaco ribelle122. 

Qualche altro, invero, ne dovette essere sfuggito, di questi esemplari 
d’annate funeste, che fecero tremar la metropoli, se un buon secolo dopo 
Giovenale, in una protesta che abbiamo già udito riecheggiar più volte, 
inveiva contro il pitocco, che mesce ai clienti vinaccio e beve per sè vino 
fatto durante la guerra sociale e travasato, quando i consoli portavano barba 
e capelli, non rasi ancora secondo l’uso di poi. Un vino... sdentato, 
vetustate vino edentulo, tant’era vecchio, secondo la pittoresca immagine 
plautina! Il vino Opimiano della celebratissima annata 121 a.C. compare 
alla mensa petroniana di Trimalcione e, ormai bisecolare, nelle cantine dei 
sordidi amici di Marziale. Non crederemmo al curioso poeta, se con tutta 
serietà non lo assicurasse Plinio, che nel tempo stesso ce lo dipinge come 
decrepito, ridotto alla consistenza di un miele aspro e tanto amaro da non 
potersi bere nè puro nè annacquato!123. 

Il lusso o lo snobismo dei vecchi e dei nuovi ricchi, in gara sfrenata nell’età 
imperiale, dovette certo sopravvalutare la bontà di certe raffinatezze di 
moda. La pretesa antichità dei vini travalicò ogni equa misura e diede buon 
gioco alla satira e all’epigramma. Infilata questa via, Marziale puntò sino in 
fondo e, sull’orma di Lucano, che ha il vino del console ignoto (nobilis 
ignoto diffusus consule Bacchus), spacciò di conoscere un vino riposto, 
quando i consoli non esistevano ancora, ed un amico che possiede un 
mondo di rarità non mal viste: una mula pagata più d’un palazzo, una 
vettura dorata che costa una tenuta, dei paggi che valgono un patrimonio, e 
del vino travasato sotto... Numa Pompilio!124. In compenso, Cicerone e 
Plinio sono più calmi. Cicerone approva il vino di media età e, quanto 
all’Opimiano, lo considera già troppo vecchio al suo tempo, osservando che 
nimia vetustas nec habet eam, quam quaerimus, suavitatem nec est iam 


sane tolerabilis. Ma Plinio, da buon tecnico, è più semplice e più denso: sua 
cuique aetas gratissima, ogni vino ha il suo tempo125. 

Ma queste voci più calme non toccano la poesia, che contempla ed ammira. 
Anche la confezione dell’anfora è rivista con occhio dilettoso, quasi fosse 
l’abbigliamento di un’elegante dama. Petronio, grande poeta nella fresca 
plasticità della sua prosa, manda in scena con formule solenni il centenario 
Opimiano: «Ed ecco comparire anfore di cristallo, chiuse accuratamente col 
gesso, che recavano al collo l’etichetta con questa scritta: Falerno Opimiano 
di anni cento». Orazio a Mecenate, ospite in casa sua, aveva promesso un 
modesto Sabino in umili coppe, ma in compenso quel vino, quell’anfora 
avevano ricevuto la sua carezza: «Io stesso lo travasai in un’anfora, che 
conservava il profumo del vino greco, io stesso lo racchiusi con la pece», in 
un giorno che per l’amico insigne era stato giocondo. Ed altrove: «Questa 
ricorrenza che torna ogni anno farà saltare il sughero fermato con la pece». 
Persio, satireggiando un avaro, si sdegnerà che nel giorno solenne dei 
Compitalia egli tema seriolae veterem... deradere limum, raschiare 
dall’anfora la gruma del tempo. L’uso del termine tecnico deradere aumenta 
la realtà dell’atto, che il poeta si duole resti incompiuto126. 

Il sigillo del padrone, impresso sull’anello, coronava spesso la chiusura 
dell’anfora. A questo allude Orazio, tratteggiando il buon uomo che sa 
perdonar molte cose «e non impazzire, se non è intatto il sigillo della 
lagena». Con un tratto visivo di più l’allusione oraziana risuona in Persio. 
Qui, in veste di indulgente bonomia e di illuminata frugalità, è il poeta, non 
taccagno tanto da far pranzo senza companatico 0, quasi fosse un miope, da 
toccar col naso il sigillo di una lagena già svaporata: et signum in vapida 
naso teligisse lagoena. 

Tutto poi spariva tanto spesso, e sigillo ed etichetta e console e patria del 
vino, sotto lo strato di polvere e muffa, che gli anni vi stendevano sopra; e 
dar la via all’anfora, che aveva perso patriam titulumque come quella del 
signore Giovenalesco, era quanto per noi oggi stappar la bottiglia onusta di 
ragnateli e di venerando sudiciume. Patriam titulumque: l’etichetta, che (si 
è visto in Petronio) teneva non piccolo posto nell’ abbigliamento dell’anfora 
ed era come la bandiera del vino, quasi vexillum vinarium, secondo l’arguta 
espressione di Plauto, che anche per questo vede nelle anfore epistulae pice 
signatae, letterine con l’indirizzo di pece127. 


Vino vecchio, ma... poesia giovane. Così pensava Orazio, che in materia 
aveva pur da insegnare qualche cosa. Così, molto prima di lui, Pindaro, il 
più alto poeta greco: «Loda il vino vecchio, ma esalta la fioritura del canti 
nuovi!». E, se Plauto in un prologo dichiarò di preferire gli amanti del vino 
e delle commedie vecchie, temo forte che il brillantissimo autore-attore non 
fosse proprio disinteressato...128. 


* * * 


Ma il vino, come tutte le cose belle e buone di questo mondo che non è 
sempre bello e buono, ha i suoi nemici. Dopo aver superato tante prove del 
cielo e della terra, racchiuso nel succoso frutto della vite (e Virgilio le ha 
sentite e le ha cantate in quel meraviglioso canto delle Georgiche), mille 
insidie lo attendono trasmutato nel dolce mosto: insidie della natura, insidie 
dell’uomo. Gettiamo uno sguardo fuggente, limitando al necessario 
l’illustrazione tecnica. 

Multa prolutus vappa, ben bagnato di vinaccio, è il battelliere oraziano, che 
trasporta il poeta nel fastidioso viaggio notturno sul canale da Foro Appio a 
Feronia, nelle paludi Pontine, ed a gara coi viaggiatori rompe i timpani al 
poeta, cantando l’amica; e perfida vappa chiama il vino Vaticano Marziale, 
mettendolo allo stesso piano dell’aceto; e vappa cado nuper defusa picato, 
mascherata con la forte impeciatura dell’anfora, offre ai viaggiatori 
desiderosi d’economia l’ostessa virgiliana. Vappa, il vino girato, altrimenti 
vapidun vinum, vinum mutatum, effetto di fermentazioni anormali o di altre 
ragioni varie, che ne modificano profondamente i caratteri. E non attinge 
altro che mutatum... vinum quel tirchio di Avidieno nella satira di Orazio. 
Ma già, che volete? quando un uomo ha il fegato di mangiare olive rancide, 
che hanno un lustro di vita!129. 

Anche la fioretta, una delle più comuni malattie del vino, ha trovato il suo 
cantore. Ovidio l’ha vista come un dono della dea Flora. Per essa tutto 
fiorisce «ed anche il vino con tanta cura riposto nel grandi depositi ha il suo 
fiore; ed un velo di nebbia ricopre la superficie dei dolii». Florent, et 
nebulae dolia summa tegunt. Ma Ovidio a che cosa non ha saputo 
imprimere il suggello di una indomabile fantasia? «Qualunque cosa io 
tentassi dire era poesia», son parole sue. Quidquid temptabam dicere, 
versus erat130. 


Un altro malanno (se non malattia) del vino nobilitò la moda del tempo: la 
decrepitezza, la caries. Conservato molto al di là dei limiti ragionevoli, il 
vino diventava inoltre inverosimilmente amaro e denso. Per questo, come 
vedremo, lo si diluiva in cento miscele. Eppure Catullo nel fervore del 
simposio chiederà calici amarissimi del vecchio Falerno, e  Filli 
un’insaziabile amante di un secolo dopo, vorrà fra i doni più preziosi 
«l’anfora decrepita (amphora...cariosa) del nero Falerno». Marziale, il suo 
poeta, mostrerà di preferire lo Spoletino stravecchio al giovane Falerno131. 
Ma più grave del danno, che il tempo, il clima, le vicissitudini dell’ annata, 
i pericoli della conservazione recano al vino, è l’insulto che deliberatamente 
gl’infligge l’uomo con le sue diaboliche manipolazioni. Non vogliamo qui 
toccare di tutte le forme di adulterazione del vino, complesse e frequenti 
anche allora; ma di quella che è la più semplice ed anche storicamente più 
diffusa: l’annacquatura. E non parliamo di quell’onesto stemperare il vino 
con l’acqua, che sta alla base del consumo domestico, oggi e fors’anche più 
regolarmente presso gli antichi, come illustreremo fra gli usi conviviali e 
simposiaci; ma l’insulto sta nello spacciare acqua col nome di vino, nel 
moltiplicare il prodotto fra le tenebre discrete, nel promettere oro e dare 
orpello, che si direbbe un poco invidiabile segreto della stirpe umana. 
Acqua col nome di vino, una specie di confusione delle lingue, perpetuatasi 
molto al di là della confusione biblica... Non vorremo tuttavia indugiarci 
troppo su queste ore grigie della storia del vino, che sono documenti non 
del tutto edificanti della storia dell’onestà umana. Passi per gl’Iperborei, 
che l’inclemenza della natura matrigna costringe ad allietarsi, bevendo vino 
artificiale di orzo fermentato e sorbe inacidite. Ma, sul bel suolo di 
mezzodì, trovare gli epiteti di perfidus, mendax, callidus, malignus, 
dispensati senza economia ai caupones, gli osti del tempo, è già di per sé un 
brutto indizio, anche tenendo conto delle verosimili deformazioni. E la 
confessione di un uomo serio, come Plinio, che ormai non si vendevano più 
che i nomi delle grandi cantine produttrici, ma il vino era adulterato già nei 
tini; i frizzi di un acuto ed implacabile osservatore, come Marziale, che, 
dopo una vendemmia tormentata da pioggie torrenziali, dice del fondo di un 
vicino, che non è mancato ad esso il raccolto ed «il fondo di Cora ha reso 
cento anfore... d’acqua», o dell’adulteratore di Marsiglia, che invia a caro 
prezzo il perfido vino affumicato, ma a Roma non si fa vedere per non bere 
il suo vino, sono tutti elementi, che non lasciano dubbi, anche se qualcuno 


amasse nutrirne in proposito. Del resto con un inverosimile candore 
troviamo già nei Geoponici svolto il seguente onestissimo tema: Quomodo 
citra uvam vimum fiat. Latino di una perspicuità senza pari!132. 


* * * 


Ma dobbiamo riprendere il nostro cammino, che abbiamo interrotto. 
Accompagnando il vino nella sua varia peregrinazione dal tralcio alla 
coppa, non appena abbiam visto il nettare prezioso ascendere l’apoteca ed 
iniziare la sua maturazione, ci siamo permessa una sosta, solo per 
contemplarlo più da vicino e potere intendere e far intendere quel senso di 
ammirazione, che così spesso nella poesia antica accompagna il dono 
divino. 

Dal dolio all’anfora, dall’anfora al cratere, dal cratere alla coppa: altrettante 
tappe del vino nel suo letificante vagabondaggio. E insieme con questi un 
mondo di recipienti di forma e di destinazione svariata. Già nel 1870 il 
catalogo dei vasi greci ed etruschi del British Museum registrava 337 forme 
diverse. Abbiamo ragione di credere che oggi sono di più. 

Forme diverse: vili e popolari le une, squisite e raffinatissime le altre. Dal 
modestissimo vasellame fittile, impastato di fango, al cristallo limpido 
come il cielo, alle lussuose coppe gemmate, passano tutti i gradi della 
multiforme scala sociale. Il fango offre al poeta l’immagine sprezzatrice, e 
Marziale non la risparmia, quando gli capita l’occasione. Sagunto 
spagnuola è presa di mira. «Fangosa opera d’arte di tornio spagnuolo». 
Hispanae luteum rotae toreuma. Il servo li può maneggiare con disinvoltura 
e senza timore: Saguntino pocula facta luto. Piuttosto che sorbirsi tutte le 
illustrazioni antiquarie del padrone di casa sulle sue argenterie, il poeta 
chiederà per bere ficta Saguntino cymbia... luto. Ed ancora caraffe di 
Sagunto scagliano i clienti della satira Giovenaliana nella lotta furiosa che 
impegnano inter vina con la coorte dei liberti. Con lo stesso tono Orazio 
nella satira già ricordata dipinge l’avaro, che beve vinaccio di Veio nei 
giorni festivi e vinello negli altri in boccali Campani: Campana trulla133. 
Una categoria eletta rappresentarono i recipienti di vetro, nei quali si 
raggiunse una tecnica originale e ardimentosa, che diffuse nei ricchi palazzi 
opere d’arte meravigliose. La trasparenza del cristallo col nero denso del 
Falerno ispira a Marziale un contrasto ottico interessante. Candida 


nigrescant vetulo crystalla Falerno, nereggino di vecchio Falerno i candidi 
cristalli. La preoccupazione della fragilità è una riprova del loro prezzo. 
«Mentre la nave del Nilo ti sta portando i cristalli, accetta le tazze del Circo 
Flaminio». Hanno i loro vantaggi questi recipienti vili. Non li rubano i ladri, 
non si rovinano all’acqua calda, si possono rompere impunemente. Preziosi 
calici, questi, di Alessandria. Tepidi... toreumata Nili, opere d’arte del caldo 
Nilo, son dette altrove. Lusso irraggiungibile, poi, le anfore di cristallo. Tali 
sono quelle anfore Petroniane, che già abbiam visto apparire con tanta 
solennità nel triclinio di Trimalcione. In più piccoli recipienti vien riposto il 
Falerno, che si sta preparando, fra cento galanterie, a quel ghiottone di 
Tongilio, sofferente di febbre terzana, dice lui; malato di... gola, oppone 
Marziale134. 

Di meraviglia in meraviglia. I gemmata potoria, i recipienti d’oro fulgenti 
di pietre preziose, gemmis... distincta clarissimis, secondo l’espressione di 
Cicerone, fasto di re orientali. Capaci calici gemmati (gemmae capaces) 
accolgono il Falerno rifermentato con uva dell’isola etiopica di Meroe in 
quel banchetto di Cesare e Cleopatra, che «in servizi d’oro imbandì tutto 
quello che la terra, l’aria, il mare, il Nilo possono offrire», come nella 
coreografica rappresentazione di Lucano. «Quante dita spogliate da questo 
calice!», esclama burlescamente Marziale. Coppe riccamente incrostate di 
ambra e di smeraldo si pone davanti il convitante del doppio servizio nella 
satira di Giovenale, quell’ambra, in cui un mito gentile vide le lagrime delle 
dolci sorelle di Fetonte: capaces Heliadum crustas et inaequales berullo... 
phialas. E fuor della vita, più in alto della vita, in gemma posuere merum le 
ninfe del fiume divino Acheloo ospitante l’eroe Teseo sulla via d’ Atene135. 
Preziosissimi i vasa murrina, le famose murrine che così larga risonanza 
ebbero nell’età imperiale, sia nella loro materia originale, sia nelle 
abilissime imitazioni che ne furono fatte in vetro. Svetonio racconta che 
Augusto, dopo la presa di Alessandria, forse per amor di contrasto con la 
pompa orientaleggiante del rivale abbattuto, fece fondere il cospicuo tesoro 
reale, riservando per sè una cosa sola: unum murrinum calicem. La frecciata 
di Lucano ai gaudenti del tempo non dimentica le murrine. I soldati di 
Lucano, che, dopo l’angoscia del lungo assedio, ritornano alla vita, non 
auro murraque bibunt, ma si ristorano all’acqua della pura sorgente. Cento 
volte in Marziale le murrine rifulgono in mezzo alla più lussuosa ricchezza. 
Fattorie, cumuli di denaro, oreficerie, murrine possiede l’ottimo Candido, 


che tutto ha suo, meno... la moglie. Mamurra va bighellonando nei 
magazzini più raffinati, ma critica ogni cosa, anche le statue di Policleto, 
anche le murrine, lagnandosi di una piccola scalfittura nel cristallo; poi 
torna a casa con due calici di un asse in tutto, la moneta più vile ! Il vino di 
Sorrento, non è il caso di berlo nè in murrine lavorate nè in calici dorati, 
bastano le terrecotte del luogo. Se si vuole denaro a mucchi, bisogna 
vendere argentum, mensas, murrina, rura, domum136. 

AI valore intrinseco del recipiente si aggiunge ancora presso gli antichi il 
senso religioso, che lo nobilita anche quando è comune. E, quando Orazio 
invoca l’anfora, pia testa, nata con lui sotto il console Manlio, noi 
avvertiamo l’eco devoto di un rito, in cui la modesta suppellettile acquista 
pregio ed ossequio dal Nume che porta in sè stessa. Così Orazio stesso, 
ricalcando un’immagine dell’etica popolare, osserverà che, se non è sincero 
il recipiente, tutto vi diventa aceto, per affermare, con questo, che solo 
nell’animo puro, sgombro di male passioni, risiede la condizione prima di 
ogni perfezionamento morale137. Ma non pensiamo già di penetrare la 
selva (dilettosa per i buongustai e per gli amanti di curiosità) dei recipienti 
nelle loro svariatissime forme. A noi basti cogliere qualche nota, fra le mille 
argute ed armoniose trasmesse dal canto dei poeti, che segni i momenti 
principali di quello che abbiamo chiamato il letificante vagabondaggio del 
vino. 

Prima il dolio, la nostra grossa botte. Panciuto, a larga apertura, a base 
piatta, ha pareti robuste di 6-7 cm. di spessore. Alto fino a m. 1,90 e dotato 
di una circonferenza anche di m. 4,50, si comprende che potesse 
comodamente contenere un uomo in piedi. E l’esempio di Diogene non 
dovette rimanere isolato, se Giovenale parla dei dolii come della casa dei 
filosofi Cinici. Nei depositi doliari di Ostia si sono trovati dolii della 
capacità di mille litri. Interrati per lo più nelle celle vinarie, sono considerati 
immobili dai giuristi. In un capitolo curioso, nel quale dà consigli sul luogo 
d’acquisto del fabbisogno rurale, Catone indica Roma per i dolia e i labra, i 
dolii e i tini. Dolio chiama Orazio il recipiente senza fondo, che le Danaidi 
riempiono in vano eterno...travaglio138. 

Accanto ai dolii si trovano spesso nominate le seriae, che hanno la stessa 
funzione dei primi, ma più piccole dimensioni. Una serie di 7 anfore 
nomina Columella, e l’anfora come misura è di 25 litri circa. Relevi (ho 
stappato) dolia omnia, omnis serias, dice il vecchio Cremete in una 


commedia di Terenzio. E Livio in una serie di prodigi ricorda che in un 
quartiere di Roma sprizzò fuori una fonte sotterranea con tanta violenza da 
travolgere serias doliaque, quae in eo loco erant. 

E lasciamo le cupae, le botti di legno, che hanno scarsa fortuna negli 
scrittori. L'origine settentrionale, confermata dai monumenti, è riconosciuta 
da Plinio: «Nei paesi alpini il vino si ritira in recipienti di legno tenuti 
insieme da cerchi», a cui si contrappongono mitiores plagae, che lo ritirano 
nei dolii; e da Strabone, che guarda con ammirazione questi recipienti di 
legno «più grandi di una casa», che smaltiscono il vino della Lombardia, e 
trasportano il vino e l’olio ad Aquileia. Recipienti da trasporto, almeno 
nelle origini, come gli otri di pelle e in generale quelli che Plinio chiama 
vasa viatoria139. 

Dalla cella all’apoteca, il regno dell’anfora: unità di misura e recipiente. 
Gli artisti ricamarono, intorno alla forma fondamentale, numerose 
variazioni. Le due anse la fecero chiamare diota, come nell’ode oraziana 
famosa; il fittone, con cui si conficcava per lo più nel terreno, diede luogo a 
uno sberleffo Plautino. Uno schiavo si scusa di aver fatto... l’obbedienza, 
bevendo col cantiniere il vino del padrone, e lo schiavo Palestrione 
rimbecca: «Per questo così spesso le anfore toccavan terra col capo». 
Capite sistebant cadi. Il cado è spesso scambiato con l’anfora; ma 
propriamente, come misura, è più capace (39 litri), e sembra riservato ai 
vini greci, se Plinio racconta che Lucullo di ritorno dall’ Asia distribuì oltre 
centomila cadi, e Cesare nel suo banchetto trionfale imbandì vini Falerni 
amphoras, Chii cados140. 

Fra l’anfora e la coppa, il vino si sofferma in stazioni intermedie. La 
lagoena è il recipiente tipico di questo momento e corrisponde alla nostra 
bottiglia ed ai nostri fiaschi, e, come questi, talvolta è rivestita in tutto o in 
parte. Collo lungo e stretto. Nella favola la cicogna prende fiera vendetta 
della volpe, che le aveva offerto il brodo in un largo e non profondo piatto, 
servendole la salsa in una lagena. «In essa infilando il becco, la cicogna 
mangiò finchè fu sazia, e straziò l’invitata con la fame». Comoda da 
maneggiare, l’invitato cleptomane di Marziale se la porta via piena di vino 
annacquato con cento altre cose di scarso valore... E tutto finiva nella sua 
soffitta a duecento gradini sul livello della via, per essere rivenduto il 
giorno di poi! Sono lagene quelle che si lanciavano fra i vini i commensali 
in lotta con la coorte dei liberti nell’agitato banchetto di Giovenale. Anche 


la lagena si chiudeva spesso accuratamente come l’anfora preziosa, ed 
Orazio e Marziale, concordi e ad un secolo di distanza, ci attestano il sigillo 
impresso per garanzia, ma pur talvolta impunemente violato. E Cicerone 
racconta che sua madre suggellava anche le anfore vuote, perché non 
passassero per vuote quelle furtivamente asciugate. Alla lagena Columella 
paragona certe zucche speciali; alla lagena del vino di Chio, che non 
comporta acqua, Plauto raccosta una vecchia, che beve sempre puro e che 
ricorda in un modo impressionante la vecchia ebbra del Museo 
Capitolino141. 

Con una bottiglia, dopo le più strane ipotesi, viene finalmente identificata 
l’hirnea, la cui funzione del resto è abbastanza ben chiarita da Plauto nelle 
parole di Mercurio: Cadus erat vini: inde implevi hirneam, vi era un’anfora 
e ne ho attinta una bottiglia. La tradizione letteraria latina l’ha fatta sua e, 
come non s’è finito ancor oggi di dire che si beve alla coppa dell’amore, 
così la fanciulla e la bottiglia si sono spesso fuse in una sintesi piccante agli 
occhi del bevitore. In questo senso Atilio, il grande bevitore dello scherzo 
giovanile di Virgilio, ha due figlie, ed il borioso aspirante civettone le 
sposa... tutte due: ducit, ut decet, Superbus ecce Noctuinus... Hirneam. 

Di questa specie (se pure non si tratta di termine generico) sono i vinaria 
della mensa di Nasidieno e gli altri recipienti di Trimalcione, che nel 
vinarium infonde quel certo costosissimo profumo, che era prima apparso in 
così diversa destinazione, e comanda di versare il vino, quando, in vena 
d’infliggere ai suoi invitati sempre nuove emozioni, si finge... morto ed 
offre agli amici la sua... commemorazione funebre! Una fiasca di tre litri 
dovette essere la fidelia, come spiega chiaramente il verso plautino: lo 
schiavo Strobilo, in cerca del tesoro, promette agli dei una fideliam di un 
congio, piena di mulso. E forse fu bonne d tout faire, se Nonio la chiama 
«vaso di Samo a molti usi». Adatto a portarsi con le provviste da viaggio, 
l’oenophorum fa parte del bagaglio del pretore Tillio, alto magistrato ma 
inaudito spilorcio, che sulla via di Tivoli si portava dietro un grande 
corteggio di... cinque schiavetti, un enoforo ed una marmitta! Ed il 
commerciante di Persio, che già conosciamo, mette sulle spalle dei servi la 
valigia e l’enoforo142. 

Non ci soffermiamo sul cratere, un grosso recipiente greco-romano, in cui 
avveniva la miscela del vino con l’acqua nella sala stessa del convito, 
perché troverà larga illustrazione fra gli usi simposiaci e conviviali. 


Sorvoleremo per la stessa ragione sul cyathus, misura di |. 0,05 circa; specie 
di cucchiaione, col quale uno schiavo apposito passava il vino dal cratere 
alla coppa, spesso identificato con la coppa stessa. Come tale, viene 
ricordato in continuazione dell’antico simpuvium o simpulum, nominato 
anche da Giovenale insieme coi modestissimi arredi sacri del buon vecchio 
Numa. E Giovenale fa eco a Perso, che rimpiange il semplice vasellame 
fittile messo in fuga dall’oro del tempo suo!143. 


* * * 


Così il vino giunge alla coppa, al recipiente che tocca le labbra dell’uomo, 
che nel senso mistico mette l’uomo in intima comunione col dio. Poculum è 
il termine generico. 

«Ma quanti nomi! Quante forme! Nè sempre gli avanzi archeologici 
coincidono con le testimonianze letterarie, e soprattutto con quelle dei 
poeti, fantastici e sbrigliati anche nell’uso dei vocaboli! Nè intendiamo noi 
esaurirle tutte. Fermiamo qualche nome, e nulla più: nomi in gran parte 
derivati dal greco. Alcuni son meno comuni. Anancaeum e amystis sono i 
boccali, con cui si tracanna. «Necessariamente», significa il primo, 
obbedendo cioè agli ordini imperscrittibili dell’arbiter bibendi, il 
simposiarco, il re del convito; «senza chiuder la bocca», d’un fiato, spiega il 
secondo. Con gioia feroce i due innamorati, Tracalione e Ampelisca, 
pensano al naufragio, che ha incolto il losco profittatore. — Credo sia morto 
bevendo Nettuno —. Certo l’avrà invitato il dio con l’ananceo. Quant’acqua 
avrà ingollato senza respiro! — E l’amistide compare in Orazio, in una gara 
bacchica di ambo i sessi... Un nome popolaresco è l’obba, recipiente 
comune che si usava anche nelle libazioni ai morti, ed Aulo Gellio, un dotto 
nel sec. II dell’era nostra, lo va a spulciare con scandalo nei mimi di un 
contemporaneo di Cesare, Decimo Laberio, fra molte parole che, a dir suo, 
finxit  praelicenter Ordinaria anche la trulla, specie di recipiente 
(originariamente, forse per attingere) con lungo manico: di legno, come in 
Catone, o d’argilla, come in Orazio; solo eccezionalmente ricco e pregiato, 
come quella su cui l’insaziabile Verre stese le mani rapaci ex una gemma 
pergrandi... excavata, scavata nell’onice o nell’agata. Forma speciale il 
calathus, con cui Menalca pastore compirà una duplice annua libazione a 


Dafni divinizzato, simile forse al paniere di vimini, da cui prende il 
nomel44. 

Bacco ha la sua coppa speciale, il cantharus, come Ercole ebbe lo scyphus, 
di grande capacità. Non è da stupire che lo schiavo Stico ricordi il 
cantharus fra le coppe, in cui bevono i ricchi, non lui, che beve in terraglie 
di Samo. Alto di piede e munito d’anse, che scendevano sino in fondo, 
come il carchesium; usato da Enea nel rito sulla tomba di Anchise, e da 
Medea nelle magie per ringiovanire Esone. Carchesia, coronati di pampini, 
sono sulla nave che porta Dioniso, nella leggenda dei pirati145. 

Nelle culillae libavano Pontefici e Vestali, ed Orazio le riserva ai ricchi 
commercianti d’oltremare ed alle corti regali. La patera d’oro, dove beveva 
il re, è il bottino dell’Anfitrione plautino; la patera è ancora la coppa 
sacrificale per eccellenza. Il tiepido sangue delle vittime raccolgon nella 
patera i compagni d’Enea; la patera usa il colono, libando al suo imperatore, 
che gli ha donato la pace; dalla patera effonde il vin nuovo, consacrandosi il 
tempio d’Apollo, il poeta, assai poco chiedendo al suo dio: corpo valido e 
mente sana, vecchiaia serena e non priva del canto146. 

Così abbiam toccato il vertice. Il vino, dono di un dio, ritorna al dio. Più 
alta significazione e più nobile espressione non sapremmo trovare. Il tralcio 
ha compiuta la sua missione. E il succo dell’uva la sua parabola. 
Ascendente e gloriosa. 


99 Una ricca e dotta illustrazione archeologica di questo capitolo, v. in Bendinelli cap. IX. Già 
Omero Od. VII 121-126, descrivendo la vigna di Alcinoo, presenta i diversi gradi di maturazione: «E 
lì tiene anche una vigna, ed una parte di essa in luogo solatio e piano sta maturando, in un’altra già si 
vendemmia, in un’altra già si pigiano le uve; più avanti son le uve acerbe sui tralci che perdono il 
fiore ed altre cominciano intanto a prender colore». Vedine però l’ interpretazione dal punto di vista 
tecnico in Bassermann-Jordan I 272, specialmente per le difficoltà che presenta l’epiteto theilòpedon. 
L’altro passo appartiene al famoso e discusso episodio dello scudo d’Achille (Il. XVIII 561-72), ed è 
una scena di vendemmia. Segue Anacreontee 59, 1-3 Pr. Tòn melanòkrota bòtrun talàrois férontes 
àndres metà parthènon ep’ òmon. Plinio epist. IX 20, 2: «Proprio ora sto vendemmiando, se si chiama 
vendemmiare di tanto in tanto staccare dell’uva, fare una capatina in tinaia, assaggiare il mosto dal 
tino, sorvegliare gli schiavi». Un gran brav’uomo, del resto, che dà un esempio unico di probità 
commerciale, rimborsando ai compratori delle uve una parte della somma pattuita e sborsata, perché 
nel frattempo la merce era ribassata (epist. VIII 2). 


100 Per la vendemmia romana vedi: Th. Keppel, Die Weinlese der alten Ròmer (Schweinfurt 1874); 
Bassermann-Jordan I 273 sgg.; Curtel 79-103; Bliimner 578. I Romani e gli antichi in genere, come 
si è detto, erano minuziosissimi a questo riguardo. Vedi un curiosissimo trattato secentesco dal titolo 
sesquipedale: P. Rendella, Tractatus de vinea vindemia et vino in quo quae ad vineae tutelam et 
culturam, vindemiae opus, vinitoris documenta pertinent dilucide explicantur et vini genera 


proponuntur (Venetiis 1629) 23: veterum autem... non parva erat in vindemiis cura... Nam hodie 
vulgaris et simplex est vindemia. Minuziosi nelle operazioni preliminari (Catone r. r. 23 e 33, 5; 
Varrone r r. I 22 e 26; Columella XII 18), i Romani erano diligentissimi nella vendemmia. In Varrone 
I 54, 2 troviamo una distinzione nella raccolta delle uve lectae per il vino ed electae per mangiare. 
Plinio nat. XVIII 315-16 raccoglie un insieme di precetti vendemmiali non prima dell’equinozio 
(naturalmente secondo la località: Palladio X 11 sulla scorta di Columella XI 2, 67: hoc mense 
(septembri) locis tepidis maritimisque celebranda vindemia est, frigidis apparanda; altrove Plinio 
stesso XVIII 319-20: ab aequinoctio ed Vergiliarum occasum dies XLIII, cioè al tramonto delle 
Pleiadi, che da noi cade fra il 28 ottobre e il 18 novembre); non raccogliere l’uva troppo asciutta e se 
non è venuta prima una pioggia, nè bagnata dalla rugiada (il precetto è ripetuto in Rendella cit. 21); si 
inizia quando il pampino comincia a cadere sul tralcio; quando, tolto un acino, lo spazio non si colma 
più col rigonfiamento degli altri; quando, infine, è luna crescente. Per un raffronto delle notizie 
tecniche di Columella con la scienza moderna, v. R. Semnagiotto, La viticultura dei tempi di Cristo 
secondo L.G.M. Columella comparata alla viticultura razionale moderna (Milano 1897). 


101 La base religiosa del culto della vite e del vino è largamente provata dal 
Bendinelli nel vol. I. virgilio georg. Il 380-96: per gli elementi realistici 
dell’episodio v. P. Fabbri, Elementi popolari nell’arte di Virgilio Athenaeurn 
1930, 336. Siano qui ricordati, oltre virgilio georg. II 526 sgg., i versi di 
Tibullo 11 1, 55: Agricola et minio suffusus, Bacche, rubenti Primus 
inexperta duxit ab arte choros; Orazio a. p. 275-78: et plaustris vexisse 
poemata Thespis, Quae canerent agerentque peruncti faecibus ora e ’ ampia 
nota nel commento di A. Rostagni (Torino 1930). Svetonio lul. 40, 1 
racconta che il dittatore fu costretto a intervenire anche nei Fasti, perché 
iam pridem vitio pontificum per intercalandi licentiam si erano così spostati 
che le feste della mietitura non cadevano più nell’estate e quelle della 
vendemmia nell’ autunno! 


102 Per le lintres, v. Billiard 432, che cita appunto Tibullo I 5, 21-24. Virgilio georg. I 262 fra le 
occupazioni del contadino, quando piove d’inverno, ci presenta: cavat arbore lintres, e Servio 
commenta: alii lintres, in quibus uva portatur, accipiunt. Il secondo emistichio virgiliano è georg. Il 6. 
Per il forus, vedi Varrone r.r. I 54, 2: in vindemia diligentius uva non solum legitur ad bibendum, sed 
eligitur ad edendum. Itaque lectius defertur in forum vinarium, unde in dolium inane veniat. Isidoro 
XV 6, 8: forus est locus, ubi uva calcatur, da confrontarsi con Corp. Gloss. V 202, 19: ubi via (leggi 
uva) calcalur. 


103 Virgilio georg. 11 7-8 (manteniamo direptis, la bella immagine del 
Mediceo); Tibullo 1 6, 35. II 1, 45. 5, 85; Properzio III 17, 18; Ovidio met. II 
29; Nemesiano ecl 3, 44-45; Calpurnio Siculo 4, 124 nudus ruptas saliat 
calcator in uvas. 


104 Omero IL XVIII 569-72; Teocrito 7, 24; Calpurnio Siculoed 10, 44; Oppiano cyn. 1 197 
epilènia kaìrei; Longo Daphn. et Cl. III 36. Questa danza cantata si chiamò 
epilènion ed altrimenti celeuma, detto veramente dei rematori (Marziale IV 
64, 21-22), ma dalla Vulgata (Ier. 95, 30. 48, 33. 51, 14) esteso ai pigiatoti: 
et vinum de torcularibus sustuli, nequaquam calcator uvae solitum celeuma 
cantabit (E. A. Saalfeld, Tensaurus italograecus (Wien 1884) 252-53). 
Come si vede, calcare è il termine tecnico della pigiatura, donde derivano 
gli affini calcator e calcatorium, il luogo dove si pigia l’uva, che Palladio I 18, 
1 vorrebbe tre gradini più alto della cella vinaria. Vedi il mio estratto già 
citato: Il vocabolario tecnico di un tardo scrittore georgico 701, e la 
contestazione elle fa di questo luogo il Billiard 439. Per la preparazione del 
vino presso i Romani, si potranno utilmente consultare: G. Lehmann, De 


vini apud Romanis apparratu curaque (Wernigerode 1872) F. Orth, Wein und 
Weinbereitung der Ròomer (Frankfurt a. M. 1902). 


105 Nel lacus scola già il primo mosto prodotto dal comprimersi spontaneo dell’uva, detto 
protropum: Plinio XIV 85: ita appellatur a quibusdam mustum sponte defluens ante quam calcentur 
uvae. Ed ancora, come si è detto, confluisce nel lacus il mosto delle uve pigiate e delle vinacce 
torchiate, come risulta da Varrone r. r. I 54, 2: quae calcatae uvae erunt, earum scopi cum folliculis 
(graspi e buccie) subiciendi sub prelum, ut si quid reliqui habeant musti exprimatur in eundem lacum. 
Ciò perché sembra che i Romani non separassero le due operazioni della pigiatura e della torchiatura. 


Dopo la pigiatura fatta coi piedi o anche con le clave e con le mani (calcare pedibus, 
manibus, fistucis vectibusque), le uve, già in gran parte vuotate, venivano 
portate al torchio. Per tutte queste operazioni v. Curtel 93-108; Bassermann-Jordan 
I 430 sgg.; Blimner 578-79; Manzi 153-205; Scala 57 sgg. Non entriamo 
nella questione, squisitamente tecnica, del torchio, per cui rinviamo 
senz'altro al Bassermann-Jordan I 336-61 e ad un’opera recente di capitale 
importanza: I. Hòrle, Catos Hausbiicher. Analyse seiner Schrift De 
Agricultura nebst Wiederherstellung seines Kelterhauses und Gutshofes 
(Paderborn 1929). Un saggio, infine, dei molteplici luoghi poetici del lacus 
vinarius: Tibullo I 1, 9: pleno pinguia musta lacu. II 3, 63: Tu quogue devotos, 
Bacche, relingue lacus; Ovidio fast. III 557: Inque cavos ierant tertia musta 
lacus. Ibid. IV 888: Praemia de lacubus proxima musta tuis; Marziale VII 
28, 4: immodici dent bona musta lacus; Aem. Baehrens, P. L. M. IV 305, 
19-20 Conterit October lascivis calcibus uvas Et spumant pleno dulcia 
musta lacu. 


106 Il trapasso dai vari recipienti è testimoniato in forma molto concisa da Catone r. r. 113, 1-2: de 
lacu quam primum vinum in dolia indito, sinito dies XV operta, ante quam oblinas, relinquito qua 


interspiret vinum, postea Post dies XL diffundito in anphoras et addito in singulas amphoras sapae 
sextarium unum. Per la parte tecnica di queste operazioni, v. Curtel 114-22. 


107 Billiard 497; Bassermann-Jordan I 435 ed un interessante lavoro secentesco: M. Sutorius, 
Exercitationum vindemialium posterior de musto (Coburg 1660) 57 sgg. Oggi si raccomandano 
invece i mosti concentrati nel vuoto o col freddo, perché non abbiano sapore di cotto. Palladio, che 
espone in un lungo capitolo XI 14: quae Graeci vel alii super vina condienda curandaque dixerunt, 
spiega altrove XI, 18 il diverso grado di concentrazione di questi tre prodotti: il defruto, a defervendo 
dictum, quando sarà stato molto schiumato fino a diventar denso, il careno, quando sarà ridotto ai due 
terzi, la sapa ad un terzo. Nell’etimologia di Palladio concorda Nonio Marcello XVIII 885, 20-21, 
che aggiunge pure sapam appellabant, quod de musto ad mediam partem decoxerant. Poichè il luogo 
di Nonio è una citazione da Varrone, de vita pop. Rom. I, si può inferire che le proporzioni non sono 
sempre state così fisse come in Palladio. Per defrutum, vedi pure Servio georg. Il 93: hinc defrutum 
dictum est, quod defraudatur et quasi fraudem patitur. Per questi termini tecnici, vedi ancora il mio 
estratto già citato: Il vocab. tecn. di un tardo scritt. georg. 701. 


108 G. Deledda, Le vie del male 52 e 48; Palladio XI 14, 4; Columella XII 19, 1; 
Plinio nat. XIV 121; Columella XII 20. 


109 Virgilio georg. I 293-96; Marziale VI 53. IV 46, 9; Stazio silv. IV 9, 38. 


110 Marziale XII 107. II 77, 8. XI 18, 23 sgg.; Persio 5, 147-48. Per i vina 
ficticia in generale e i resinata in specie, v. Billiard 504-6; Bassermann-Jordan I 
466. III 1142. 1150; Marquardt Il 85-90; e una monografia apposita del 
‘500: A. Mizaldus, De vinis medicatis (Paris 1565) e il cap. VI dell’opera 
recente di A. Schmidt, Drogen und Drogenhandel im Altertum (Leipzig 
1924). Per le pigne sul tirso, v. Daremberg et Saglio V 288. Per ì vini 
gallici, v. Billiard 77 sgg. e l’esauriente capitolo «Gallischer Weinbau» in 
Bassermann-Jordan I 27-38. Per l’italianità del vino picato, v. Plinio nat XIV 120: 
Italiae pars aliqua (lenitatem excitat) crapulana pice ac resina condire musta 
volgare ei est provinciisque finitimis; per il vino viennese, ibid. XIV 18: 
iam inventa vitis per se in vino picem resipiens, Viennensem agrum 
nobilitans (parrebbe dunque che il sapore di pece fosse nel vitigno stesso); 
per gli effetti igienici, ibid. XXIII 46. 


111 Plinio nat. XIV 53; Orazio sat. II 2, 15-16; Marziale XIII 108; Orazio sat. 
II 4, 23-96, (cfr. C. Pascal, La satira oragiana sul cuoco filosofo Athanaeum 
1990, 1-11); Plinio nat XXII 113. Sembra che nell’età imperiale il termine 
generico di vinum conditum designasse in particolar modo il mulso PS.- 
ACRONE ad Orazio sat. II 4, 26: mulsum et conditum dicitur et 
melicratum; CORP. GLOSS. V 224: mulsum... quod vulgus conditum dicit. 


Il vocabolo designa del resto quella bevanda di vino, miele e pepe, che Plinio 
nat. XIV 108 chiama condita o piperata. 


112 Marziale IX 94. XIV 197. 
113 Varrone r. r. III 16, 1; Seneca epist. 122, 16; Apuleio met. X 16; Marziale xII 6 e 106. 


114 Per darne un’ idea ne enumeriamo alcune, tratte dal Marquardt II 89: vino di rosa, di mirto, di 
viola, di mastice, di pistacchio, di legno e di frutti di pino, di sambuco, di cipresso, di lauro, 
d’assenzio, d’issopo, d’origano, di marrobbio, di timo, di santoreggia, di menta, di puleggio, di 
abrotano, di acoro, di appio, di finocchio, di aneto, di anice, di serpillo, di senape, di scilla. 


115 Giovenale 6, 303: cum perfusa mero spumant unguenta Falerno; Petronio 70, 8-9: pudet referre, 
quae secuntur: inaudito more pueri... attulerunt unguentum.,, pedesque recumbentium unxerunt... 
Hinc ex eodem unguento in vinarium atque lucernam aliquantum est infusum; Plauto pseud. 741. mil 
823-24: tetigit calicem clanculum Dum misit nardum in amphoram cellarius; Plinio nat. XIV 92: vino 
murrae odore condita apud priscos lautissima erant. 


116 Per la cella vinaria (che nella poesia ha un’eco assai minore 
dell’apoteca, appunto perché in questa e non in quella maturarono i grandi 
vini di Roma), v. Billiard 462; Curtel 114 Sgg.; il capitolo «Weinkeller» del 
Bassermann-Jordan II 780-98 e la curiosa dissertazione antica di C. E. Carutius, 
Cella vinaria oder WeinKeller (Ciistrin 1695); Vitruvio VI 6, 12; Columella I 
6; Palladio I 18. Accanto alla cella vinaria, vi era l’olearia, la penaria, ecc.: v. 
Cicerone sen. 16, 56. Celle vinarie si trovarono nella villa di Boscoreale e 
nei mercati traianei: Bendinelli 170 e 207. 


117 Originariamente l’apothèke in greco era il magazzino, dove si chiudevano gli oggetti preziosi, le 
provviste dell’annata, il vino. Anche in Omero od. II 337 sagg. Telemaco, prima di partire, visita un 


thàlamos grandioso «dov’erano oro e bronzo e tessuti in quantità e olio dal buon profumo, e dolii di 


vecchio vino soave». Orazio sat. II 5, 5-7 fa dire da Ulisse a Tiresia: «Non vedi come torno in 
patria privo di tutto? neque illic Aut apotheca procis intactast aut pecus?». In tal senso anche in Plinio 
epist. II 17, 13. Per il vocabolo, v. G. A. Saalfeld, Tensaurus italograecus 99. Per le notizie tecniche 
relative, v. Curtel 134-39; Bliimner 71; Plinio nat. XIV 94: apothecas fuisse et diffundi solita vina 
anno DCXXXIII urbis (= 121 a. C.) apparet indubitato Opimiani vini argumento; Columella I 6, 20: 
apothecae rade superponentur his locis, unde plerumque fumus exoritur, quoniam vina celerius 
vetustescunt, quae fumi quodam tenore praecoquem maturitatem trahunt. Propter quod et aliud esse 
tabulatum debebit, quo amoveantur, ne rursus nimia suffitione medicata sint. Per i tecnici moderni 
(Bassermann-Jordan 472, Curtel 137) nel fumario avveniva una specie di pastorizzazione e nel 
successivo ambiente il vero e proprio invecchiamento. 


118 Orazio sat. Il 3, 115-17; Plinio nat. XIV 96 e 56 (ogni cado vale circa 40 1.); Orazio carm. II 
3,8. 


119 Tibullo II 1, 27-28; Orazio carm. III 8, 9-12. 98, 8 (cfr. IV 12, 17-18: cadum Qui nunc 


Sulpiciis accubat horreis). 21, 1-8; Ovidio fast. V 517-18, da confrontarsi con Marziale 1 26, 7: 
nigros Massica cella cados. 


120 Marziale 111 82, 23. X 36, 1-2. XII 123; Plinio nat. XXIII 40. 


121 Orazio ep. 2, 47-48; Varrone r. r. I 2, 23: ut etiam, si ager secundum viam, 
et opportunus viatoribus locus, aedificandae tabernae deversoriae. Per il 
travaso, Vedi Bassermann-Jordan I 471 sgg.; Billiard 514 sgg.; Curtel 125 sgg. Come 
bevande per i poveri e per gli schiavi, siano qui ricordate la lora (specie di 
vinello) e la posca (miscela di acqua e aceto). 


122 Tibullo I 10, 48; Ovidio fast. V 517-18; Orazio epist. I 5, 4-5. carm. 1V 11, 1-2. III 21, 1. III 
28, 8 (v. però V. Ussani, Nuove spigolature orazione Riv. fil. class. 1914, 36). 111 14, 16-19. 


123 Giovenale 5, 30-31; Plauto Poen. 670; Petronio 34, 6; Marziale I 26, 7. 
III 82, 93-24. IX 87, 1; Plinio nat XIV 55, a cui si oppone però Velleio 
Patercolo 11 7, 3, che già all’età tiberiana dubitava che l’Opîmiano fosse 
sparito. 


124 LUCANO Phars. IV 379; Marziale XII 111. III 62, 2. 


125 Cicerone Brut. 83, 287; Plinio nat. XXIII 40. Per l’età di maturazione di alcune qualità elette di 
vini romani, v. Billiard 98. 


126 Petronio 34, 6: statim allatae sunt amphorae vitreae diligenter gypsatae, 
quarum in cervicibus pittacia erant affixa cum hoc titulo: «Falernum 
Opimianum annorum centum» (anche al c. 71, 11 abbiamo: amphoras 
copiosas gypsatas ne effluant vinum); Orazio carm. I 20, 1-8. III 8, 9-10; 
Persio 4, 29. 


127 Orazio epist. II 2, 134; Persio 6, 17; Giovenale 5, 33; Plauto Trin. 888 
(vesculum vinarium Ritschl, vasculum vinarium Merula; preferibile 
vexillum con l’Ussing e col Cocchia, paleograficamente e artisticamente). 
Poeti. 836: litteratas fictiles epistulas pice signatas (cfr. Rud. 478: urna 
litterata). Per queste etichette, v. Billiard 517 e Bassermann-Jordan 11 754. 


128 Orazio epist. II 1, 34; Pindaro Ol. 9 43-49: Ainei dè palaiòn mèn oìnon, Anthea d’ymnon 
Neotéron; Plauto Cas. 5-6. 


129 Orazio sat. I 5, 16; Marziale XII 48; virgilio Copa 11; Orazio sat, Il 2, 58. 
Per la vappa, v. Plinio nat. XIV 125: vitiumque musto quibusdam in locis 
iterum sponte fervere: qua calamitate deperit sapor, vappaeque accipit 
nomen. Fra le altre cause lo stesso Plinio XIV 118 accenna ai forti calori, al 
solstizio d’inverno, ai venti impetuosi. Vedi pure Billiard 534. 


130 Ovidio fast. V 269-70. Per la fioretta, v. Columella XII 30, 1: post 
aequinoctium vernum bis, aut si vinum florere incipient, saepius curare 


oportebit, ne flos eius pessum eat, et saporem vitiet Plinio nat. XIV 136 
distingue tre specie di fioretta: flos vini candidus probatur; rubens triste singum esse, si non is vini 
colos sit..., quod celeriter florere coeperit odoremque trahere, non fare diutinum. 


131 Catullo 27, 1-2; Marziale XI 50, 7. XIII 120. Vedi pure Billiard 535. 


132 Virgilio georg. III 779-SO: et pocula laeti Fermento atque acidis imitantur 
vitea sorbis; Plinio nel. XXIII 33: eo venere mores, ut nomina modo cellarum 
veneant, statim in lacibus vindemiae adulterenturj Marziale IX 98, 1-3. X 
36: Haec puto causa tibi est, ne tua vina bibas. Chi voglia davvero istruirsi 
sull’argomento, troverà molto materiale nel cap. «Weinfalschung» del 
Bassermann-Jordan II 611-55. Chi ami le curiosità librarie potrà ricercare: G. 
Landrinus, Quaestio de mixtione vini et aquae (Ferrariae 1593); 11. 
Guarinoni, Hydroenogamia triumphans seu aquae vinique connubium 
vetustum, sanitum, salutare, necessarium (Oeniponti 1640); A. Maupin, 
L’art de multiplier le vin par l’eau sans nuire à sa qualité’ et méme en 
l’augmentant (Paris 1768). 


133 Per i recipienti in generale, vedi Bendinelli capp. VII-VIII; Marquardt II 
297-324; Daremberg-Saglio e Pauly-Wissowa sotto i rispettivi nomi; Manzi 
224-33. Buoni articoli sintetici: A. Marescalchi «Enotria» 1927, 326 sgg. e 
G. Dalmasso ibid. 1922, 74 sgg. e 245 sgg. Per i luoghi citati, v. Marziale 
IV 46, 16. XIV 108. VIII 6, 2; Giovenale 5, 29; Orazio sat. Il 3, 143. 


134 Per il vasellame potorio di vetro nell’età classica, v. Bendinelli c. VIII e per 
i dati degli antichi scrittori relativi a questa industria, v. M. L. Trowbridge, 
Philological Studies in ancient glass (Urbana 1928). Per i luoghi citati, v. 
Marziale VII 77, 5 (da confrontarsi con X 13, 5). XII 74 (IX 73, 5). X 11, 1; Petronio 34, 6; 
Marziale 40, 6. Vedi ancora Virgilio Copa 29-30. 


135 Plinio nat. XXXIII 5: turba gemmarum potamus et zmaragdis teximus calices, cfr. XXXVIII 14: 
vasa ex auro et gemmis abacorum novem; Cicerone Verr. IV 27, 62; Lucano Phars. X 160 — 61; 


Marziale xIV 109, 2; Giovenale 5, 37 — 38; Ovidio met. 572-73. per il lusso della mensa e dei 
metalli preziosi, v. Friedlander II 304 e 356 sgg. 


136 Per la dibattutissima questione sulle murrine, rimandiamo senz'altro al 
Bendinelli 158 sgg. Luoghi citati: Svetonio Aug. 71, 1; Lucano Phars. IV 380- 
51; Marziale III 26. IX 59, 13-14. XII 110. XI 70, 7. 


137 A proposito dell’ode oraziana all’ anfora, ricordiamo, perché investono 
una questione generale: E. Norden, Agnostos Theos (Leipzig 1913) 143-63, 
che considera l’anfora corpus vile e vede quindi nell’ode una parodia 
religiosa, e la risposta di V. USSANI, Nuove spigolature oraziane Riv. fil. 
class: 1914, 35 sgg., il quale sostiene che per un Romano il recipiente 
destinato a ricevere il vino non può essere vile e nessuna parodia v’ è in 
quell’invocazione religiosa; vedi del medesimo Orazio lirico (Roma 1898) 
27. Per l’ immagine etica del recipiente, v. Orazio epist. I 2, 44 e le parole 
di Epitteto ad un uomo corrotto che si dava a studi filosofici in Aulo Gellio 
XVII 19, 3-4. 


138 Per il dolio, v. Billiard 466-67; Marquardt II 298; Bendinelli 212. Vedi ancora 
Giovenale 14, 308-10; Orazio ep. 2, 47 e Digesto XXXIII 7, 8. XXXII 9, 3, 
4. XXXII” 63, 1: In doliis non puto verum, ut vino legato et dolia 
debeantur,. maxime si depressa in cella vinaria fuerint. 


139 Columella XII 28, 1. XII 18, 4: dolia quoque et seriae picanda sunt XII 28, 
3: postea cum de doliis aut de seriis diffundere roles; Terenzio heaut 46); 
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Il vino nella vita d’ogni giorno 


Il vino e le persone serie — Il vino e gl’imperatori — Dagli ordines agli schiavi — Con la plebe 
all’osteria — La gioia del convito e del simposio — La taccagneria e la generosità nella mensa — 
L’ora dei gaudenti e l’ora degli assennati — Il re del simposio — La miscela del vino e 
dell’acqua — Il gergo del degustatore e del tracannatore — L’offerta del convito e il brindisi del 
simposio — Dalla cena buffonesca alla tragedia del convito. 


«Scendi, o anfora pia, Corvino ordina morbidi vini. Non è certo tanto rozzo 
da sprezzarti, pure imbevuto di socratiche dottrine. Dicono che anche la 
virtù dell’antico Catone si sia accesa alla fiamma del vino. La fama della 
rigidezza morale del Censore non si attenuò mai e rimase sempre come 
pietra di paragone dell’austerità, talvolta caparbia e lineare, che non 
ammette deroghe alle sue sanzioni. 

Una conquista, adunque, per l’enofilia romana. Nè sarebbe difficile 
moltiplicare gli esempi di uomini illustri, che, pure schierandosi 
decisamente contro gli eccessi, non disapprovarono e spesso esaltarono 
l’uso moderato del vino. Prova, anche questa, dell’equilibrio, che le menti 
più rappresentative dell’antichità serbarono di fronte ai problemi della vita 
quotidiana. 

Mecenate nel suo Symposium introduce Messala Corvino a celebrare le lodi 
del vino, «che tutto rende più bello e riconduce, la gioia della dolce 
giovinezza». Pulchriora reddit omnia et dulcis iuventae reducit bona. Al 
simposio sono presenti e interloquiscono Orazio e Virgilio. Mecenate, 
Messala, Orazio, Virgilio: un... senato di re, unanimi nell’elogio del vino. 


Nell’elogio della moderazione. Sempre lo stesso Catone, in un dialogo 
ciceroniano, sconsiglia alla vecchiaia i grandi banchetti, le veglie, e l’abuso 
del bere. Modicis tamen conviviis delectari potest. Amò anch’egli nel 
fervore della sua giovinezza le riunioni amicali allegre e scapigliate. Ma, di 
giorno in giorno, tutto sbollisce. Ed il convito prende sapore dalla 
compagnia e dalla conversazione degli amici. Veramente convivium, più che 
compotatio e concenatio, come dissero i Greci. E vero, sì, che la vecchiaia 
gli ha cresciuta la gioia del conversare e tolta quella del mangiare e del 


bere. Ma non del tutto... La vecchiaia non è morta a questa letizia. E 
volentieri si assoggetta alle leggi simposiache, e si accosta alle coppe 
piccole e sorseggiate, minuta atque rorantia, e vigila nei freschi triclinii 
estivi ed in quelli invernali stiepiditi dal sole e dal fuoco. È tutti i giorni i 
vicini accorrono a velia nella villa sabina di Catone147. 

L’esempio di Catone ritorna in Seneca. Qualche distrazione è pur 
necessaria all’animo troppo teso. Socrate non arrossiva a giocare coi ragazzi 
e Catone vino laxabat animum curis publicis fatigatum. Scipione faceva di 
più; e moveva a ritmo di danza le sue membra di generale trionfatore. Il 
latino è più pittoresco: triumphale illud ac militare corpus movebat ad 
numeros. 

Sono persone serie queste, che parlano con tutta serietà. Vogliamo la nota 
sbarazzina? Sappiamo dove rivolgerci: chiediamola a Marziale. «Ti piace 
prolungare un po’ troppo la notte bevendo. Ti perdono, o Gauro. Il tuo vizio 
è quello di Catone!». 

Catone Censore, abbiam detto. Ma non sembra che l’altro Catone, 
l’Uticense, fosse da meno. Racconta Plinio il giovane, il letterato politico 
che già conosciamo. Uomo profondamente onesto, Plinio non è meno 
attaccato alle parvenze esteriori. «Verrò alla tua cena (scrive all’amico 
Catilio Severo), ma la voglio corta, parsimoniosa, abbondante solo di 
socratici discorsi»: è la frase oraziana. Soprattutto Plinio vuole rincasare 
presto, perché non gli accada quello che toccò a Catone. Sul far del mattino, 
barcollante, tornava a casa, con la testa coperta dalla toga. Qualcuno che 
passava, incuriosito, lo scoprì. Ma, quando s’accorse chi era, rimase tanto 
male da sembrare lui, non Catone, quello colto in fallo. Putares non ab illis 
Catonem, sed illos a Catone deprehensos, commenta argutamente Cesare, il 
suo fiero avversario. 

Del resto Zenone, il fondatore dello stoicismo greco, la più severa dottrina 
etica dell’antichità, soleva dire che «gli amari lupini divengono dolci, 
quando sono inzuppati», e Plutarco, in un passo che commenteremo più 
tardi adeguatamente, c’informa che Eschilo scriveva le sue nobilissime 
tragedie nel fervore prodottogli dal bere. Potremmo aggiungere Omero, che 
Orazio arguisce amante del vino dalle lodi che ne fa nei suoi poemi 
(laudibus arguitur vini vinosus Homerus) ed Ennio, l’arcaico Omero latino, 
che scherzosamente confessa: Nunquam poetor, nisi sum podager: e la sua è 


una podagra d’occasione... Ma a Bacco ispiratore e fortificatore abbiamo 
destinato l’ultimo capitolo della nostra ricostruzione148. 

È vero che Antonio, il triumviro, osò pubblicare un volume de sua 
ebrietate, ma Plinio naturalista, nel libro stesso della sua opera poderosa 
consacrato alla viticoltura ed all’enologia, condanna con fuoco l’insana 
audacia. Nessuna meraviglia, egli pensa, che fosse tanto assetato alla vigilia 
d’Azio colui che già era ebbro di sangue civile!149. 


* * * 


Temperanti furono Cesare ed Augusto. Vini parcissimum ne inimici quidem 
negaverunt, ci assicura Svetonio di Cesare. Egli, che pure del vino si era 
largamente servito per i suoi fini politici, fu riconosciuto dall’implacabile 
avversario, Catone, come «l’unico sobrio fra tutti i sovvertitori dello 
Stato!». Una definizione che dev’essere sottolineata nel nostro lavoro. Non 
pare del resto che il dittatore, così raffinato ed elegante, annettesse 
personalmente soverchia importanza al Santo Palato, se in un banchetto, 
dove tutti protestavano per la qualità dell’olio, solo mangiò con appetito 
«per non aver l’aria di rimproverare l’ospite di negligenza e di scortesia». 
Augusto fece un passo innanzi e, sfidando l’impopolarità, negò le 
pubbliche distribuzioni di vino ed aggiunse ai buoni Quiriti imbronciati: «Il 
mio genero Agrippa coi suoi acquedotti ha ben provvisto a spegnervi la 
sete». Ed alla figlia Giulia, quando fu costretto a relegarla per i suoi 
sconvenienti ardori, proibì, fra le prime cose, il vino. Del resto, anch’egli 
vini quoque natura parcissimus erat. E Svetonio, sulla scorta di Cornelio 
Nepote, c’informa che, nella guerra di Modena, non usava bere dopo cena 
più di tre volte. Più tardi, anche nei più lussuosi banchetti, non beveva mai 
più di sei modesti bicchieri aut, si excessisset, reiciebat. Gli piaceva il 
Retico, ma non beveva fra giorno. 

Continuiamo la serie imperiale, pur con tutte le riserve che uno storico 
pettegolo come Svetonio impone al lettore, in un tema così delicato. Ben 
diverso fu Tiberio. Non per nulla propter nimiam vini aviditatem i soldati 
mutarono il suo nome Tiberius Claudius Nero in Biberius Caldius Mero, il 
bevitore del vino caldo e puro! Consumò una notte e due giorni, epulando 
potandoque con Pomponio Flacco e con Lucio Pisone. E li chiamò «gli 
amici del cuore e di tutte le ore», e di uno fece il governatore della Siria, 


dell’altro il prefetto della città. Malato grave, banchettò sino alla fine «un 
po’ per intemperanza, un po’ per politica». Noi crediamo, piuttosto, per 
questa seconda ragione. 

Caligola dovette avere il vino... cattivo, se sceglieva i conviti a teatro della 
sua crudeltà. Cibi vinique quocumque et tempore et loco appetentissimus fu 
Claudio. Un giorno teneva giudizio nel foro di Augusto. Nel vicino tempio 
di Marte esalava il profumo del banchetto dei Salii. L'imperatore lascia il 
processo e segue il profumo... Che le mense sacerdotali fossero suadenti 
davvero, vedremo fra non molto; ma l’aneddoto svetoniano sembra 
nondimeno eccessivo. Un giorno in Senato, trattando la questione dei 
macellai e dei commercianti di vino, gridò: «Vi sfido tutti, chi può vivere 
senza un boccone di carne?». E cominciò a tessere il panegirico delle 
vecchie osterie, dove prendeva il vino anche lui. 

Nerone, dopo il tramonto, si copre con un berrettaccio e fa il giro delle 
taverne. Nec sine pernicie tamen, perché il terribile dominatore del mondo, 
misurandosi con la teppa notturna, trovò spesso il fatto suo... I suoi 
banchetti durano a medio die ad mediam noctem; per sostenere la 
sesquipedale fatica, Nerone si conforta con bagni caldi d’inverno gelati 
nella stagione estiva. 

Per Vitellio basterà il ritratto svetoniano, in un latino molto efficace: erat in 
eo... facies rubida plerumque ex vinulentia, venter obesus. Vespasiano a 
tavola diventa spiritoso e ne dice di tutti i colori. Anche Tito, l’imperatore 
che fu pur chiamato la delizia del genere umano e che proclamò di aver 
perduta la sua giornata, perché non aveva beneficato nessuno, a sentire 
Svetonio, prolungò fino alla mezzanotte le comissationes, e non sempre in 
eletta compagnia. 

Domiziano, l’autore dell’editto protezionista (che forse non venne mai 
applicato integralmente), non sembra che abbondasse nelle sue libazioni 
serotine. Svetonio ci assicura che non passò mai il tramonto, nè amò la 
comissatio150. 

Qui ci arrestiamo, perché s’arresta la nostra fonte. Nè vorremmo d’altra 
parte molto indulgere a questa letteratura aneddotica, anche troppo sfruttata 
nelle rievocazioni pseudostoriche, certo più dannose alla serena valutazione 
della Romanità che non le appassionate apostrofi degli scrittori cristiani, 
animate da una fede ardente e da un entusiasmo fecondo e sincero. E 
nemmeno intendiamo qui esaminare e discutere gli apprezzamenti vari che 


del vino lasciarono gli antichi. Preferiamo che il lettore giudichi da sé 
attraverso al quadro della vita del costume, che balzerà fuori evidente ed 
efficace, speriamo, dalla copiosa letteratura della vite del vino. 


* * * 


Una cosa, per intanto, è sicura: che il vino, anche da persone elevate, si finì 
per berlo fuori di pasto e senza esitazione. Un epigramma di Marziale apre 
uno spiraglio di luce. Durante gli spettacoli di gala dell’età imperiale, i 
cavalieri ricevevano un certo numero di gettoni, che davan diritto ad una 
coppa di vino. Sestiliano è preso di mira due volte dal poeta. Sestiliano beve 
venti calici invece dei dieci concessi; Sestiliano fa di più: beve quanto 
cinque file di cavalieri. E, dopo aver razzolato gettoni dai vicini, ne va 
elemosinando sulla montagna, nei posti popolari. 

Lassù sta la povera gente. Quella, sì, è ghiotta di vino. Come gli schiavi. 
Sfioriamo appena il tema, che sarebbe infinito, e che ritornerà spesso, come 
già è comparso prima d’ora. Abbiam visto già lo schiavo plautino Lucrione, 
che ha tenuto il sacco al cellario Sceledro nel saccheggiare la cantina 
padronale, e le precauzioni che i signori eran costretti a prendersi, 
imprimendo il loro suggello sulla chiusura dei recipienti. Ma preferiamo 
riprodurre una saporosa cena di schiavi in una commedia di Plauto, 
avventuroso popolano che la vita degli umili conobbe e dipinse come pochi. 
Fpignomo è tornato da un viaggio triennale con l’amico Panfilippo. Gli 
affari sono andati bene. Lo schiavo Stico avrà la sua parte di gioia. La 
vacanza di un giorno e il dono di un cado. Ma non vino un qualunque. 
Cadum tibi veteris vini propeino. Stico è uno schiavo di buon cuore. Non 
berrà da solo. Ci vorrà il compagno e la... compagna: Sagarino, lo schiavo; 
Stefanio, l’ancella. Partecipiamo alla loro celebrazione. 

La cena è pronta, ma l’amico ritarda. Stico comincia. Ed intanto dà il via 
all’anfora preziosa. Quanta gioia, o dei immortali! E che risate! Quanta 
baldoria, quanti baci, quanti balli, quante feste! Giunge l’amico. Evviva 
l’allegria! «Porta Bacco a mensa con me e con te». E fa la presentazione... 
Oggi si toccherà il fondo. Stavolta si comincia sul serio. E l’allegro terzetto 
si dà del tono. Sagarino, l’amico, dà il la. Agite, ite foras, ferte pompam. 
Cado te praeficio, Stiche. Ti eleggo re dell’anfora. Grosse parole. Un po’ 
oltre lo farà stratega del banchetto. Sagarino vuol seguire le buone regole. 


Chiunque passerà, verrà invitato. Stico, a dir vero, non vorrebbe che si 
esagerasse. Sì, verrà invitato chi passa, ma ad una condizione: veniat cum 
vino suo. I recipienti, si sa, non sono preziosi, ma l’animo è grande. 

Viresque et addis cornua pauperi, dirà Orazio nell’ode all’anfora, ormai più 
volte ricordata. Sagarino ha eletto Stico re dell’anfora. Stico lo ricambia, 
offrendogli la scelta fra due... provincie: quella dell’acqua e quella del 
vino. La risposta non si farà aspettare... L’effusione aumenta. E si dà la 
stura ai brindisi. Bene vos, bene nos, bene te, bene me, bene nostram etiam 
Stephanium. Anche il flautista è invitato a bere, non senza le proteste vivaci 
del legittimo proprietario del vino, che vede il cado svuotarsi al formidabile 
attacco del sonatore. In buon punto interviene l’amica. E comincian le 
danze...151. 

Cellarius è lo schiavo cantiniere, detto altrimenti promus. Nè manca un 
promus in seconda, il suppromus. Vocaboli un po’ più larghi di significato. 
Cella, si è visto, è il magazzino, e di cellae ve ne son diverse: la penaria e 
la promptuaria, secondo servono alle provviste dell’annata o alle 
quotidiane. Il promus estrae il fabbisogno e lo mette a disposizione. In ogni 
modo, di fronte agli altri schiavi, i cellari sono i padroni della situazione... 
Oggetto di inestinguibile invidia. 

«Sono sempre ubriachi (commenta tristamente il servo Palestrione) ed altri 
bevono il vinello. Bono subpromo et promo cellam creditam». E, quando, in 
un’altra commedia, il vecchio Egione, fuor di sè dalla gioia per il ritorno del 
figlio, vuole mostrare tutta la sua riconoscenza al parassita Ergasilo che gli 
ha portata la grande novella, il premio è uno solo, ma impensato: «Va in 
casa, provvedi, prendi, chiedi, apri: ti nomino cellario». Sume, posce, prome 
quidvis; te facio cellarium152. 


Fervore di vendemmia, 


(Da un sarcofago rinvenuto a Roma presso Porta Salaria). 


o 
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* * * 


Il tema dello schiavo ci porta ad un luogo, che gli era tanto caro: la taberna 
vinaria. L’osteria è stata sempre il regno del povero, che in essa ha 
confortato le sue amarezze e spesso, troppo spesso, ha trovato l’inizio della 
sua rovina morale. Colpa, anche qui, non sempre del povero; ma 
degl’ingordi, che hanno speculato sulla sua miseria. Allora, come oggi, 
l’osteria degenerava talvolta nell’abbrutimento e nel pervertimento. 
Accanto alla caupona e all’oenopolium, veri spacci di vino e luoghi di 
trattenimento, esisteva il thermopolium, destinato alla vendita delle bibite 
calde e, di regola, a più brevi soste153. 

Spigoliamo qualche quadretto o qualche tocco pittoresco. Lo schiavo 
Stasimo, in una commedia, è sorpreso in un termopolio sul più bello, 
mentre si riscaldava la gola: thermopotasti gutturem. Era in giro per conto 
del padrone, ma gli amici lo arrestarono. Amiconi di quelli che hanno i 
nomi di battaglia: Manochiusa, Unghie di sparviero, Mangiapagnotte, 
Rubanelli e simili preziosità154. 


Un gioco di parole ispirato dal termopolio. Un naufrago si lagna del bagno 
gelato, che Nettuno balineator frigidus gli ha fornito. Nemmeno il 
termopolio gli ha procurato, ma una bibita fredda e salata. Non è mai 
mancata quella tal sorta di persone che predicavano bene, ma alla predica 
non informavano l’azione. Filosofastri, banditori di virtù in pubblico ed 
ubriaconi all’osteria. Qui s’incontravano con schiavi e parassiti. N°ha 
trovati parecchi di costoro Gorgoglione, e ne fa una vivida figurazione. 
Vanno in giro imbottiti di libracci, avanzano compassati, sputano sentenze; 
ma poi li vedi sempre al termopolio, bevono senza farsi scorgere, e se ne 
vanno serii e barcollanti, tristes atque ebrioli. 

Nè mancano taverne private, ritrovo di gente equivoca. Qualunque persona 
viene accolta. In tutta la casa angoli oscuri ed appartati, in totis aedibus, 
tenebrae, latebrae: bibitur, estur quasi in popina hau secus, si mangia e si 
beve come all’osteria. E v’è una collezione di anfore suggellate con grandi 
titoli: literatas fictiles epistulas. Recipienti d’ogni specie: una leva autentica 
di vasi vinari in quella casa. Vinariorum... nostrae dilectum domi. 

Sembra, almeno al tempo di Plauto, che i camerieri d’osteria portassero 
una lunga tunica, se Antamenide, il soldato, vedendo giungere un tale con 
lunga veste, ha quest’uscita: «Chi è quest'uomo dalla tunica lunga come un 
ragazzo d’osteria, quasi puer cauponius?155». 

Pilastri e colonne mobili, specie di improvvisate vetrine, richiamavano 
l’attenzione dei passanti. Al tempo di Orazio su queste pilae si esponevano 
libri; ma poi si finì per esporre di tutto, anche il vino, restringendo tanto il 
passaggio da trasformare in un sentiero la via. Domiziano con un editto 
vietò questo sconcio, e Marziale se ne rallegra: «Il barbiere, l’oste, il cuoco, 
il macellaio son tornati a casa propria. È ridiventata Roma quella che pur 
ora fu un’immensa bottega. Nunc Roma est, nuper magna taberna fuit». 

Le degenerazioni dell’osteria offrirono una ricca tavolozza alla satira ed 
all’epigrarnma. La salax taberna apre uno dei più arditi epigrammi di 
Catullo è perfidus e malignus sono i complimenti di rito alle spalle del 
caupo. Marziale, sdegnato che la plebaglia arricchita bandisse quelle 
pubbliche feste, ch’erano state un giorno privilegio e vanto degli edili 
curuli, così esprime tutto il suo disgusto: «A Bologna li ha banditi un 
ciabattino, a Modena un lavandaio. Dove li bandirà un oste?». 

Gli osti annacquatori furon sempre all’ordine del giorno. Da un autunno 
singolarmente piovoso Marziale improvvisa un epigramma. «È zuppa la 


vendemmia, flagellata dalle piogge che non cessano. Come farai, oste mio, 
a vendere quel vino puro che tu desideri?». 

L’ut cupias è una stoccata a fondo. Che dire di quell’oste Ravennate, che, 
in paese di acqua scarsa e di molto vino, imbroglia il cliente, spacciandogli 
il vino puro invece del mischietto? Sulle grandi vie dell’impero, cauponae 
ed oenopolia richiamavano il viandante assetato infreddolito. Facili 
richiami, che spesso si effondevano con più libera espressione in versi 
appesi alla porta dell’osteria. Di tal genere finge d’essere il carme giovanile 
virgiliano, che dall’ostessa appunto prende il nome. Nella calura estiva, 
mentre friniscono le cicale e la lucertola cerca l’ombra, la taberna offre 
ogni ben di Dio: e fresco e ombra, e fiori e frutta e vino, ed anche la servetta 
Siriaca (Siria pure era la caupona del frammento luciliano sulla via Appia) 
pronta a bere e danzar con le nacchere per la gioia del meno severo cliente! 


Danze bacchiche arcaiche, (Tombe etrusche di Corneto Tarquinia). 


* * * 


Il vino ha larga parte nelle manifestazioni della vita antica. Ma v’è un 
momento (un momennto di parecchie ore...), in cui domina sovrano: il 
convito ed il simposio. Il pasto più importante è pomeridiano. Si protrae, 
spesso, fino a tarda, a tardissima ora. L’ultima parte, il nostro levar di 
mensa, si trasforma allora in simposio, in commissatio. Il convito ed il 
simposio non vanno sempre interpretati come disordine ed orgia. Sono una 
forma di trattenimento, spesso assai elevata, in un mondo al quale 
mancavano molte delle distrazioni serali e notturne della città moderna. E 
fiori e profumi, musiche e danze vi portano una nota di bellezza e di 
grazia156. 

Il vino è l’elemento indispensabile, è segno di magnificenza e di splendore. 
Cesare, che pure non era un gran bevitore, nel banchetto per il trionfo fece 
distribuire ad ogni gruppo di convitati un’anfora di Falerno ed un cado di 
vin di Chio; ed in quello per il suo consolato offrì per la prima volta quattro 
specie di vino: Falerno, Chio, Lesbio e Mamertino. 

Fu una novità; e, poiché di scimmie nel mondo non v’ha penuria, è facile 
pensare che l’usanza si estese. In una satira di Orazio, alla mensa di un 
arricchito, dopo l’antipasto, che era già stato largamente annaffiato, si 
avanza il corteo dei vini. Precede un brutto schiavo indiano, Idaspe, solenne 
ed austero come una vergine canefora nella processione eleusinia. E porta il 
Cecubo. Poi un altro porta il Chio. A quella mensa sedeva anche Mecenate, 
ed a lui Nasidieno con scarsa finezza esibisce il cambio: «Se tu o Mecenate, 
preferisci 1’ Albano o il Falerno, abbiano anche questo». Oltre mezzo secolo 
dopo, un altro grossolano del genere, Trimalcione dirà ai suoi ospiti: «Se il 
vino non piace, ve lo cambierò; bisogna che lo facciate buono voi. Grazie 
agli dei non compro vini, ma tutti i vini migliori sono della mia villa 
suburbana, che io non ho mai vista». Il vino scorre a fiumi. E d’un 
commensale è detto che a casa sua plus vini sub mensam effundebatur, 
quam aliquis in cella habet157. 

Più vino sotto la tavola che non abbiamo molti in cantina. È la stessa 
espressione di Cicerone, imprecante ad Antonio, che nella villa del 
dottissimo Varrone crapulò a suo agio. Echeggiavano, ad ogni ora, i canti 
degli ubriachi e natabant pavimenta vino, madebant parietes. Ancora la 
stessa espressione di Orazio, che va col pensiero all’erede che farà spreco 
del Cecubo gelosamente conservato, e «macchierà il pavimento con un vino 
superbo, più squisito ancora del vino che brillava sulle mense dei 


Pontefici». E furono suntuose sul serio le cene sacerdotali. Basterà scorrere 
la lista di cibi offerti cinquant'anni prima di Cristo per l’inauguratio di un 
Flamine di Marte, quale la tramandò, senza ombra d’ironia, un erudito 
imperiale. Singolarmente famosi divennero i Salii, sacerdoti di Marte: già al 
tempo di Cicerone era proverbiale il «banchettare alla moda dei Salii» e lo 
conferma il buon commentatore oraziano. 

Ma gli apologisti cristiani non si lasciarono sfuggire l’occasione propizia 
per istituire un raffronto tra le mense sacerdotali pagane e le calunniate e 
fraintese agapi cristiane. Poche righe di Tertulliano, nella loro franchezza, 
sono un piccolo capolavoro. «Si cerca di malignare sulle modeste agapi 
cristiane; ma è proprio vero che chi vede la pagliuzza nell’occhio altrui non 
vede la trave nel suo. L’aria diventa forte ai... singulti (ma Tertulliano è più 
esplicito di noi) di tante tribù e curie e decurie. Per i banchetti dei Salii 
occorrono debiti e ci vogliono dei ragionieri per le spese delle decime 
offerte ad Ercole e dei banchetti sacrificali. Si ricorre ad una leva di cuochi 
per le feste Apaturie e Dionisiache; ed alla cena della dea Serapide bisogna 
chiamare i pompieri, tant’è il fumo!». 

La tradizione conviviale e simposiaca venne costituendo a poco a poco un 
vero e proprio codice del commensale e del bevitore. Ragioni igieniche e 
pseudoscientifiche finirono per confondersi col capriccio e coi secondi fini 
dell’anfitrione, e spesso improvvisati maestri di eleganza acquistarono 
autorità e fiducia presso i creduli devoti della moda, che non mancarono 
mai, in nessun tempo e in nessuna terra. Una satira notissima di Orazio 
riproduce la filastrocca gastronomica, propinata da uno di costoro ad un 
tale, che il poeta aveva incontrato per la strada. 

È una serie di spropositi, che il buon uomo ha raccolto dalla bocca 
dell’oracolo. Fra essi, gravissimo quello di non preparare il mulso, la 
bevanda iniziale di vino e miele con generoso Falerno, perché lo stomaco 
vuoto richiede un liquido delicato e leggero, che gli inumidisca i visceri. È 
vero che Plinio, un po’ diversamente dal buongustaio da strapazzo, 
raccomanda invece proprio quello fatto di vino robusto, perché non gonfia 
lo stomaco e calma il primo morso della fame, e Seneca preferisce che non 
si esageri nel bere dopo il pasto158. 

Forse si tratta di mete diverse da raggiungere. E gli uni pensano ai mezzi 
migliori per stuzzicar l’appetito e per prolungare la... resistenza organica; 
gli altri si propongono o si trovano nella dura necessità di calmare, al più 


presto possibile, il desiderio del cibo. I primi hanno fatto, naturalmente, 
parlar di sé più che non quegli altri, e troveranno qui necessariamente più 
larga ospitalità. 

Come aiutare il bevitore stanco? Risponde il maestro oraziano. Cibi 
stuzzicanti, piccanti e pepati, granchi fritti, lumache, prosciutto, mortadella, 
tutti i pezzi forti delle unte rosticcerie, quaecumque inmundis fervent adlata 
popinis. Questi restituiranno il brio al commensale che non ne può più: 
marcentem... recreabis... potorem. Ma non insalata, perché galleggia nello 
stomaco inacidito dal vino. I vecchi Romani la mangiavano, difatti, al 
termine del pasto. Al tempo di Orazio essa cambiò sede e passò in testa al 
pranzo. Alla cena di Nasidieno, che vedremo fra non molto, l’antipasto era 
rappresentato da un grosso cinghiale di Lucania e contorno di ravanelli, 
lattughe, ramolacci, caviale, mostarda di Coo. Anche Plinio considera la 
lattuga un buon antipasto: (lactucae) stomacho fastidium auferunt cibique 
adpetentiam faciunt, e con un suo breve epigramma Marziale documenta la 
moda ormai consacrata al tempo suo159. 


inioloi 


Un’abitudine non certo razionale e tutt’altro che scevra di grettezza fu 
quella di servire in principio i vini più fini, lasciando al termine i vini più 
grossolani, quando il palato aveva ormai perso la sensibilità. Tutti 
ricorderanno la parola del Vangelo. Quando Cristo ebbe compiuto il primo 
miracolo, il direttore di mensa, che si era trovato inaspettatamente a fluire 
dell’ottimo vino, si rivolge al padrone di casa, ed esprime la sua meraviglia 
che contrariamente all’uso, egli abbia serbato il miglior vino per il termine 
del pranzo. Ciò che conferma Plinio, ammirando l’austero Catone, che nel 
suo ritorno di trionfatore dalla Spagna bevve il vino delle ciurme, in tantum 
dissimilis istis qui etiam convivis alia quam sibimet ipsis ministrant aut 
procedente mensa subiciunt. 

Vino scadente, quando il gusto si ottunde; vini in categorie, come gli 
invitati. Abbiamo già qua e là raccolte non lievi proteste di Marziale. È 
questo il momento d’arrestarsi su un mal vezzo, che cattivo gusto e 
taccagneria a braccetto dovevano avere singolarmente diffuso. Giovenale 
nella satira della clientela parassita offre un quadro impressionante di queste 
cene a doppio servizio. 


Tutto diverso. Ai clienti vinaccio, che nemmeno servirebbe a digrassare la 
lana e che li trasforma alle prime coppe in Coribanti furiosi che si azzuffano 
coi liberti e si lanciano le caraffe Saguntine. Il padrone beve vini 
antichissimi, di quel tempo, in cui i Romani portavano ancora la barba e i 
capelli lunghi ed incolti. Il padrone beve in calici preziosi, ambrati e 
gemmati: non c’è pericolo che al cliente tocchi mai una coppa d’oro! Se gli 
toccasse, un vigile custode alle spalle lo terrebbe d’occhio... Diversa anche 
l’acqua, diversi i domestici. Accudirà il padrone un giovane schiavo, fiore 
gentile dell’ Asia, costato più di tutte le sostanze di quei poveracci, che 
furono i re di Roma. Servirà il cliente un lacchè di Getulia o la mano ossuta 
di un Mauro nero: una facciaccia, che non vorresti di notte incontrare per 
via. Anche il pane non è quello. Pane muffito e duro agli uni, che uno 
schiavo avrà spezzato bestemmiando, ed all’altro fior di farina e pane 
candido come la neve. E per questo bel trattamento il poveraccio ha lasciato 
la moglie e si è arrampiacato all’Esquilino gelato, mentre la grandine 
infuriava e l’umile mantello sdrucito gocciolava. Più stridenti contrasti nelle 
pietanze: squille giganti con asparagi, triglie e murene con olio purissimo, 
fegato d’oca, cinghiale, lepre, faraona, funghi finissimi, frutta squisita al 
padrone ed ai suoi intimi; un gambero marino in mezzo uovo, anguilla e 
pesci del Tevere con olio grossolano, funghi sospetti, frutta avariata ai 
clienti. Gli ultimi tocchi del poeta sono profondamente tristi. Giunge la fine 
ed il poveraccio spera ancora. Ecco, forse ci toccherà mezza lepre, forse i 
quarti posteriori del cinghiale, forse qualche avanzo di pollo. E sta pronto 
nell’attesa. Col pane in mano. In silenzio...160. 

Il cliente, offeso e addolorato, non ha che un’arma (quando gli riesca di 
usarla senza danno), la maldicenza. Ne dà un saggio Persio: «Tu vuoi dire 
di quel tale, in odio agli dei e al Genio, che, quando appende il giogo sui 
crocicchi (nei Compitalia), ha paura di stappare una bottiglia, e sospira: — 
Che, almeno, mi porti fortuna! — e, mentre i servi fanno festa intorno alla 
pentola della polenta di spelta, beve la feccia di vecchio aceto». E Marziale 
ne dispensa tutto un... florilegio. Noiosissimo l’antiquario, che racconta la 
storia della sua argenteria e fa saper di muffa anche il vino. La sua mensa si 
onora della coppa di Nestore, dello scifo d’ Achille, della patera che Didone 
passò alle labbra di Enea. Quando avrai visto tutte queste antichità preziose, 
nel calice di Priamo berrai... Astianatte. Come dire, vino giovane giovane. 
Dell’età di Astianatte, che fu ucciso lattante. Candido ha tutto per sè solo: 


oro, murrine, Cecubo, meno... la moglie. Pontico beve nella murrina, 
perché non si veda che beve vino diverso. Munna manda agli amici a 
prezzo di Falerno del perfido vino marsigliese; ma non si fa vedere a Roma, 
per paura di bere il suo vino. Cotta, ebbro di Opimiano, offre giovane 
sabino in coppa d’oro. Ma chi vorrebbe bere nell’oro un vino di piombo? 

In tali casi lo schiavo coppiere può rendere servigi preziosi. Quando 
Encolpio, nella cena Petroniana, ottiene dall’orgoglioso Trimalcione grazia 
per un servo, questi, con non minore orgoglio, si rivolge all’intercessore: 
«Saprete subito chi avete beneficato. Il vino del padrone sarà la ricompensa 
del coppiere». Vinum dominicum ministratoris gratia est161. 

Non tutti erano così. Tanto spesso invece la liberalità, anche disinteressata, 
regnò alla mensa dei Romani. Non mancarono, naturalmente, gli eccessi. 
Tacito racconta che Gneo Calpurnio Pisone, il capo della famosa congiura 
contro Nerone, «di nobile famiglia, era famoso presso il pubblico per la sua 
virtù o per le sue parvenze di virtù... Faceva larghe elargizioni agli amici, 
affabilissimo con gli sconosciuti». Però levitati ac magnificentiae et 
aliquando luxu indulgebat. S’impoverì per il lusso anche Aurelio Cotta, 
discendente della nobilissima famiglia dei Messala, nobilis guidem, sed 
egens ob luxum. A lui Nerone, come ad altri senatori, diede un’annua 
pensione, «sebbene (osserva Tacito) avesse dissipato nel lusso il patrimonio 
avito». 

Qual meraviglia, che costoro fossero la delizia dei clienti e dei parassiti? 
Marziale al protettore taccagno oppone i Pisoni, i Seneca, i Memmi, i 
Crispi, e Giovenale conclude la scena da noi esposta, rivolgendo a Virrone, 
l’avaraccio del doppio servizio, questa preghiera «Nessuno ti chiede la 
liberalità, che anche ai più modesti amici prodigarono un Seneca, un 
Pisone, un Cotta..., ma solo un po’ di cortesia e di umanità. Solo ti si 
chiede che tu sia, come molti oggi, ricco per te e povero per gli amici162». 


* * * 


Siamo però rimasti finora al contorno del tema. Vogliamo approfondirlo 
per la curiosità dei nostri lettori. Approfondirlo, non esaurirlo, chè il tema è 
infinito e trova una folla di echi e di risonanze nella letteratura. 

L’ora del convito e del simposio, o, più propriamente, della cena e della 
comissatio. Non rigidamente fissata, ma varia, secondo i tempi, i gusti e le 


persone. Codificare, in certi argomenti, è molto pericoloso. Anche oggi 
sarebbe ben difficile raccogliere in poche norme di vita l’infinita varietà del 
costume. Oggi come ieri. L’avere dimenticato questo ha prodotto i 
moltissimi errori di prospettiva storica, in cui sono caduti i romanzieri 
d’occasione e gli evocatori improvvisati delle civiltà passate. 

La gente per bene cominciava la cena normalmente all’ora nona, circa le 
15 dell’ora nostra. Filippo, l’avvocato di grido dell’epistola oraziana, invita 
il banditore per tale ora: post nonam venies. Un secolo dopo Marziale segna 
il medesimo limite: l’ora ottava per le palestre, l’ora nona per il triclinio. I 
banchetti, che cominciano prima, sono detti tempestiva convivia, e 
implicano normalmente un disordine. Orazio, sulle orme di Catone, ricorda 
con scandalo il tempo, in cui l’estensione dei confini rese meno austeri i 
costumi, e si cominciò a libare di giorno, senza esitazione, al Genio: 
vinoque diurno Placari Genius festis impune diebus. Al Genio, si è già 
visto, era dedicata la prima libazione del simposio. L’uso non era neppur 
tanto recente, ed espressioni come de die potare e apparare de die 
convivium sono già di Plauto e di Terenzio. E nella cena di Nasidieno i 
commensali avevano già cominciato de medio potare die. Qualche decennio 
prima, Catullo si era scagliato contro due agenti di Pisone, scabies 
famesque mundi, perché, mentre gli amici del poeta, meno furbi, 
mendicavano ancora l’invito per i trivi, essi già banchettavano in pieno 
giorno. 

Molte cose riempiranno l’animo di sdegno al moraleggiante Giovenale. Fra 
esse, che Mario Prisco, il proconsole prevaricatore, condannato all’esilio, 
abbia salvato la sua colossale fortuna: «Mario esule beve sin dall’ora ottava 
e se la gode alle spalle degli dei irati; intanto piange la provincia, che ha pur 
vinto la causa». Messi su questa via, v’è da stupire che i gaudenti 
cominciassero anche prima di mezzogiorno? E che un epigramma greco 
convochi amici e amiche già per l’ora quinta?163. 

Si comincia presto e si finisce tardi. Nerone, per non sbagliare, durava da 
mezzogiorno a mezzanotte. Non bisogna, tuttavia, pensare ad una fatica 
gastronomica di dodici ore! Si tratta di ricevimenti e di feste a palazzo, che 
comprendevano anche altri trattenimenti, come vedremo. Nè la mezzanotte 
segnava, in ogni caso, la fine. Vino e lucerne sono spesso associati. Orazio, 
invocante un moderato Bacco, sente la differenza che passa fra il convito 
sconvolto dalle armi e dal sangue e l’intimità discreta del vino al lume della 


lucerna. Vino et lucernis Medus acinaces Immane quantum discrepet. Nel 
Calendimarzo Mecenate onorerà la casa del poeta. Cento cìati gli offre il 
poeta in memoria dell’amico scampato. E le vigili lucerne restino accese 
fino all’alba! In onore di Messala, Libero, Venere, le Grazie protrarranno 
l’anfora coeva di Orazio, alla fiamma inestinguibile delle lucerne, «finchè 
Febo, che ritorna, metterà in fuga le stelle». 

Fra amici crapulanti non si fanno complimenti. E spesso le gioconde 
brigate vanno peregrinando durante la notte, dall’uno all’altro simposio. 
Quando la comissatio di Trimalcione è già iniziata, entra solennemente 
nella sala del triclinio, con numeroso seguito, Abinna, il marmista del 
giorno, che sta già preparando il monumento sepolcrale del divo. 

Non è a credere che anche le persone serie non prolungassero, pur con altri 
fini e in altre forme, le riunioni conviviali. Nelle medesime consuetudini 
della vita s’ingquadrano spesso i gusti più disparati e agiscono le persone più 
dissimili nel cuore e nell’azione. Anche Catone in nome della gioia del 
conversare amava i tempestiva convivia. Quella gioia che al pliniano 
Spurinna faceva protrarre la sua cena frugale. Il tempo non sembrava lungo 
a nessuno. Nemini hoc longum est, tanta comitate convivium trahitur164. 
Assai più che durante il pasto, dove si beve per lo più moderatamente, il 
vino domina nella comissatio, come i Latini chiamarono, con altro vocabolo 
grecizzante, il greco simposio. Continuazione del banchetto, e talvolta 
ricevimento indipendente. Era un modo di chiudere serenamente la giornata 
e di prolungare di qualche ora la serata165. 

Il simposio, di per sè, non è nè orgiastico nè volgare. Dalle parole di 
uomini fra i più ragguardevoli dell’antichità abbiamo ricevuto già più di una 
conferma. Nei simposi fiorirono i canti degli aedi, i versi gnomici di 
Focilide, di Senofane, di Teognide, le immagini di Pindaro, le discussioni 
dei filosofi, le conversazioni dei dotti. Plutarco, che, scrivendo circa un 
secolo dopo Cristo, ha il gran dono di poter operare una specie di sintesi del 
mondo greco-romano, lasciò detto che il simposio non dev'essere una cosa 
volgare, ma un passatempo fra i calici destinato a finire in buona armonia, 
dando giusto peso a conversazioni e distrazioni elevate, senza che tuttavia 
queste si trasformino in discorsi da comizio, o declamazioni da scuola di 
retorica, o spettacoli da palcoscenico. 

Che poi il simposio sia potuto degenerare ed abbia assunto toni diversi, 
secondo l’ambiente, non è un fatto nuovo o meraviglioso in antico, come 


non è oggi. 

L’usanza era greca, come si è detto, e Graeco more bibere voleva appunto 
dire questo. Si seguiva una determinata procedura, che il lusso e la 
raffinatezza resero sempre più complicata. Sono i nòmoi sumpotikoi, le 
leggi del bere, non scomparse tuttora in determinati ambienti e in 
determinate occasioni. 

Presiede un re del bere, estratto a sorte coi dadi, rex magister, arbiter 
bibendi: «È primavera, godi, fa festa (incita Orazio). Ti sovrasta la notte 
eterna, e la squallida sede di Plutone. Lì non ci saranno conviti, e non più 
sorteggerai coi dadi il regno del simposio». Nec regna vini sortiere talis166. 
La monarchia è assoluta. Plutarco, che ha composto nove libri di questioni 
simposiache, a cui già siam ricorsi e più ricorreremo in seguito, analizza 
appunto i compiti di questo sovrano di una notte. Al tempo suo l’uso 
accennava a sparire. In un simposio, al quale partecipava lo scrittore, già si 
era largamente bevuto, ma il simposiarco mancava. Due compagni invitano 
a restaurare l’uso ormai tramontato. Plutarco pone la sua candidatura. E 
comincia con l’ordinare di... bere a piacimento. Poi ordina ai due compagni 
Cratone e Teone di trattare della scelta, degli uffici e dei modi del 
simposiarca. Risponde Cratone. Prima di tutto dev'essere il più adatto a 
bere: uno che ami il vino, ma che lo regga, come Ciro, che scriveva agli 
Spartani di essere in tutto più regale del fratello Artaserse, ed anche nel 
sopportare il vino puro. Si ricordi ch’egli regna su amici; non li lasci 
eccedere, ma non li privi della gioia. Un giusto mezzo; però, con tendenza 
all’austero, come il vino buono. Ci penserà il vino a mitigare la sua 
austerità. Conosca molto bene l’effetto che il vino fa su ciascuno dei 
bevitori. Tenga conto del temperamento e dell’età. Il vecchio regge meno 
del giovane, l’agitato e il sofferente del tranquillo e sereno. Sia infine 
gradito a tutta la compagnia. Di questo tipo sono i moderati magisteria, che 
anche Cicerone accettò volontieri. 

Ma in compagnie frivole e scostumate le leggi diventano pazzesche. Il 
simposiarco dà ordini strambi e punisce con ridicola severità. Il convitato, 
che non ha saputo sciogliere un indovinello, dovrà trangugiare una pozione 
di vino salato. Il capo beve immensamente, e gli altri devono fare 
altrettanto. Ad uno comanda di rivelare le cose più sconce, ad un altro di 
spogliarsi e danzare, ad un terzo di sollevar di peso la flautista e fare il giro, 
correndo, della casa. «Cherea non è un simposiarco, ma un carnefice, 


perché propinava venti cìati», si legge in un frammento del commediografo 
greco Alessi. «È doloroso tanto bere per forza, quanto essere forzati a non 
togliersi la sete», altro frammento di un dramma satiresco di Sofocle. Per 
questo a colui, che non voglia sottostare alla violenza dei bevitori, Cicerone 
consiglia d’andarsene prima che la gazzarra cominci. Aut bibat ... aut 
abeat167, Orazio ha conosciuto queste leggi. Quando ritorna finalmente 
dall’esilio Pompeo Varo, il camerata di Filippi, sarà gran festa nella casa del 
poeta che vorrà folleggiare non meno dei barbari Edoni. Chi intreccerà le 
corone? Chi Venere eleggerà sovrano del bere? Ha conosciuto queste leggi 
e, non troppo amante degli eccessi, ha recalcitrato con certa abilità. Si sta 
bevendo con gli scifi ampi e profondi. Orazio riceve l’ordine di bere. Berrà, 
ma... cerca un diversivo. Un giovanetto, un novizio che tenta il volo, è 
innamorato. Orazio berrà, ma prima il giovane gli dica in un orecchio il 
nome della bella... O ragazzo, in che voragine sei piombato! È lecito 
credere che quella sera Orazio nei grandi scifi non ha bevuto... Leggi 
pazzesche le considera. E, quando, dal grande protettore donato di una villa, 
potrà finalmente, poco più che trentenne, rifugiarsi sui colli sabini, l’animo 
del vecchio campagnuolo si ridesterà a nuova vita. E la sua poesia troverà 
accenti commossi, rievocando le notti e le cene beate coi vicini e con gli 
schiavi giovialoni di casa, intorno al fuoco, davanti ai lari suoi... Beve, 
come gli piace, il convitato, solutus legibus insanis. E tracanna puro il 
robusto bevitore, e si rallegra il palato con vinello leggero quello che meno 
resiste. Come nella casa di Ofello, prima che passasse la bufera delle terre 
requisite per i veterani. Faceva le sue bisboccie col vicino, nei giorni di 
pioggia. Nessuna preziosità cittadina, ma pollo e abbacchio e dessert di 
fichi secchi ed uva passa. Alla fine del pasto era gioia bere liberamente, 
senza simposiarchi, ma moderatamente e, libando a Cerere, perché 
prosperasse il raccolto, l’animo si rasserenava e si spianavano le rughe della 
fronte. Sensazioni e intuizioni personali. Il convito in Orazio è la 
celebrazione del rito della gioia, ma anche qualche cosa di più, «qualche 
cosa di separato e di concluso, è un cerchio luminoso e prima e dopo c’è la 
realtà della vita». 

Anche le donne potevano assumere il comando del bere. Donne, certo, su 
cui sarà bene formulare qualche riserva, come la Postumia del carme 
Catulliano, che presto conosceremo più da vicino; ma che ora ci limiteremo 
a definire con l’immagine del poeta che la conosceva assai bene, ebria 


acina ebriosior. Più ebbra di un acino pieno di vino. Con un tratto di 
cavalleria sui generis Ovidio, maestro d’amore, consiglia fra le arti 
propizianti la donna, che siede vicino, di cederle la corona e il regno del 
convito. Huic detur capiti missa corona tuo. Anche gli schiavi. Una scena 
simile già l’abbiamo descritta. E la gioia del povero e del derelitto. 
Guardare a chi più alto siede, e ripeterlo per lo spazio di un’ora168. 

Uno degli uffici più importanti di questo magistero del bere fu proprio (non 
si direbbe) lo stabilire la proporzione dell’acqua nel vino. Perché gli antichi, 
normalmente, non bevevano vino puro. Il vino puro era riservato al 
sacrifizio religioso. Non bevevano puro a mensa, non bevevano puro al 
simposio. Ma, mentre alla mensa ognuno mescolava il vino nella sua coppa, 
nel simposio la miscela era fatta precedentemente nel cratere, donde col 
cìato si attingeva e si versava nella coppa dei bevitori. Al vino puro è 
consacrato un vocabolo suo: merum169. 

Non solo ragioni igieniche o temperantiste dovettero suggerire questa 
miscela; l’alto grado di alcoolicità di molti vini e il loro straordinario 
invecchiamento, che li rendeva densi ed amari, imposero quello che l’igiene 
o la temperanza si limitano a consigliare170. 

Già si è visto quello che Plinio affermò dell’Opimiano decrepito. Altrove 
più genericamente egli osserva che il vino, quanto più è generoso, tanto più 
si fa denso invecchiando e tende all’amaro. Popoli, che non mescolavano, 
come Traci, Macedoni, Sciti, sulla cui smodatezza insistettero tanto Greci e 
Romani, probabilmente avevano vini più leggeri, che si lasciavano bere in 
grandi quantità e davano, senza farsi accorgere, l’ebbrezza. 

Le proporzioni fra l’acqua e il vino erano varie, ma sempre la dose 
dell’acqua superava quella del vino. Poco importeranno i rapporti, che 
dovettero, naturalmente, variare secondo la qualità del vino e 
gl’intendimenti (se pure non i capricci) dei bevitori. Basterà ricordare, quale 
curiosità, quel tal vino d’Ismaro nella Tracia, che porta con sè Ulisse 
nell’antro di Polifemo. Allungato con venti misure di acqua, esalava ancora 
dalla coppa un profumo soave e divino, sottilmente tentatore! 

Ciò che almeno dimostra la straordinaria antichità dell’uso. Il mito 
immagina un figlio di Sileno, Stafilo, ed a lui attribuisce la prima miscela. Il 
primo temperantista, figlio del primo e più colossale bevitore!171. 

Il commensale, durante il pasto, dagli appositi schiavi si faceva servire, a 
volontà, acqua calda e fredda. Bevevano freddo, sia sciogliendo la neve o il 


ghiaccio nel vino, sia immergendo la miscela di acqua e di vino in un pozzo 
o in un recipiente adatto. Nerone, mosso da ragioni igieniche, faceva bollire 
acqua comune, che versava in bottiglie da mettersi nella neve172. 

Per la comissatio si comincia a versare il vino nel cratere, poi l’acqua. Il 
vino passa attraverso un filtro di lino o di metallo, che serve a depurare il 
vino, e, posando neve o ghiaccio nel filtro, a rinfrescarlo. Il filtro è 
variamente detto colum o saccus. Il vino filtrato diventa più morbido e si 
può bere in maggior quantità. Che questo fosse, almeno, uno fra gli scopi 
dell’operazione, attesta non una volta sola Plinio. Due immagini abbastanza 
efficaci la designano: sacco frangere vires, saccis castrare. 

Per rendere morbido il vino, senza indebolirlo col filtraggio (at illa 
integrum perdent lino vitiata saporem), il buongustaio d’Orazio consiglia di 
esporlo semplicemente all’aria. Due epigrammi di Marziale, in realtà non 
molto significativi, riguardano il colus nivarius e il saccus nivarius. Quando 
Orazio, invitando Leuconoe a lasciare le consultazioni astrologiche, 
consiglia: vina liques, vuole esortarla a troncar le sue speranze ed a cogliere 
l’attimo fuggente in una coppa di vino vecchio. 

Nulla, naturalmente, hanno che fare con questo momento simposiaco le più 
lunghe operazioni di filtraggio e di chiarificazione del vino, che conobbero 
anche gli antichi. Fondamentalmente esatto può quindi essere 
l’insegnamento della satira oraziana di «mescolare vino sorrentino con 
feccia di Falerno e torlo d’uovo di piccione, per far precipitare le particelle 
sospese». A parte il torlo dell’uovo, anzichè la chiara, e l’indicazione 
specifica del piccione, un tecnico moderno vede in esso un processo ad un 
tempo chimico e meccanico di chiarificazione del vino. E in due versi di 
buona evidenza Lucrezio colse la diversa facilità del vino e dell’olio 
nell’attraversare il filtro: «Rapidamente finchè vuoi, tu vedi per il filtro 
passare il vino; ma lento invece l’olio si attarda173». 


* * * 


Osserviamo più da vicino questi bevitori antichi. Fondamentalmente non 
differiscono troppo dai loro colleghi di ogni tempo. V’è il commensale che 
tracanna, senza respirare e senza gustare, quello che si contenta 
dell’impressione generica e indistinta che il liquido introdotto produce nella 
sua bocca e nella sua gola. Una specie di bevitore sintetico, il peggiore 


esemplare della specie. Ma v’è, accanto a questo, l’analitico, il degustatore, 
quello che sorseggia e medita, e decompone, per così dire, il vino nei suoi 
elementi, e lo critica lo giudica e lo gode. Non si riempie lo stomaco, non si 
rovina la salute ed alla fine ne trae maggior conforto. 

Gli antichi esaminarono, a fondo, gli effetti fisiologici e psichici del vino, e 
del loro esame lasciarono una buona documentazione, che scorreremo 
anche noi, quando faremo il nostro processo al vino. 

I bevitori ebbero un loro linguaggio, un gergo tutto proprio, che 
cercheremo di conoscere. Le due forme fondamentali del bere sono pocula 
ducere il sorseggiare, pocula trahere il tracannare. Orazio invita Virgilio. Il 
simposio di due intellettuali. Pressum Calibus ducere Liberum, sorseggiare 
il vino Caleno. Nello stesso senso il poeta dirà a Venere che meglio si 
troverà da Paolo Massimo. Là troverà canti e musiche ed incenso. Illic 
plurima naribus duces thura. La stessa espressione, invitando la citarista 
Tindaride alle gioie pacate della sua villa. La stessa espressione, ancora, in 
Properzio per Cinzia, la nobile dama avventurosa dei suoi amori. Ed il 
poeta si rode che con altro amante ella abbia convitato, pensa alle coppe, 
che, ridendo e sparlando di lui, avrà degustato. Quin etiam multa duxistis 
pocula risu. Ma per forza, non per gusto, ha sorseggiato lo schiavo plautino, 
perché la miscela era così calda che gli scottava la gola... 

Quando il negoziante di vino, di assaggio in assaggio, prende in bocca un 
sorso, ve lo indugia un pochino e poi lo risputa, pytissat, dice il gergo del 
bere con un vocabolo quasi intraducibile, se non lo si voglia accostare alla 
nostra degustazione. Il vecchio Cremete racconta con terrore in una 
commedia la cena che ha dovuto offrire alla cortigiana Bacchide e alle sue 
dieci ancelle. Tutte insieme, a furia di pytissare, gli hanno fatto aprire tutti i 
dolii e tutte le anfore della sua cantina. 

Pocula ducere. Le piccole coppe, minuta atque rorantia, dilettano, 
l’abbiam visto, le veglie serene di Cicerone, che ripensa a Socrate nel 
simposio senofonteo. Qui sono i due modi di bere: «Se ci facciamo mescere 
tutt’insieme, in breve non siam più noi, nè di corpo nè di spirito. E non 
possiamo neppur respirare, altro che parlare! Se invece in piccole coppe, a 
goccia a goccia, i servi ci stilleranno il vino, allora non saremo oppressi, ma 
a poco a poco entreremo in uno stato di gioiosa letizia». Ma in un altro 
simposio, quello platonico, Socrate è presentato un po’ diversamente. 
Sopraggiunge l’alba ed il filosofo ancora s’indugia discutendo e 


conversando con Agatone e con Aristofane. Grossi boccali stanno dinanzi a 
loro174. 

Circostanze non chiare, ma eccezionali (forse nell’attesa di Azio) faranno 
invocare anche ad Orazio gli scifi capaci. Ma Orazio non è l’uomo del 
tracannare. E, quando Mecenate con qualche insistenza lo richiederà di un 
carme, che da tempo invano attendeva, il poeta, visibilmente urtato, finirà 
per rispondere che non se n’è certo dimenticato per aver inghiottito, a fauci 
assetate, le coppe che infondono il sonno Leteo: pocula... ut si... Arente 
fauce traxerim. 

Pocula trahere. Ad un certo punto, quando si vuol bere di più, s’invocano 
maiora pocula: calici più larghi e profondi, boccali panciuti, e peggio 
ancora. E, poiché i Greci più vicini per tempo ai Romani avevano anch'essi 
mandata in soffitta la primitiva sobrietà, more Graeco bibere finì per essere 
la stessa cosa, e Cicerone, raccontando una delle cento birbonate di Verre, 
associa le due espressioni nel banchetto in casa del Lampsaceno Filodamo. 
Molto prima Plauto ne aveva trovata una terza, ed era forse spuntata sulla 
bocca del popolo: pergraecari fare il Greco! Non per nulla duecent’anni 
prima Alessi, il commediografo, protestava per bocca di un suo personaggio 
che «il bere greco è scherzare e conversare amabilmente, usando coppe 
modeste, e l’altro modo, il servirsi delle anfore, è un lavaggio, non un 
bere». E anancaeum e amystis sono i grandi boccali del tracannare. Nomi 
greci anche questi175. 

Con scifi e con maioribus poculis si beve, naturalmente, nel banchetto 
petroniano; maiores calices chiede, con grande spavento dell’anfitrione, 
Vibidio alla cena di Nasidieno, non foss’altro per interrompere le noiose 
illustrazioni di un commensale. Ma l’uso era aspramente riprovato, e in una 
citazione di Ateneo, nella sua opera tanto preziosa per il nostro tema, è 
detto che nessuna persona di città e moderata avrebbe bevuto nello scifo. Lo 
riempirono invece i pastori, i contadini, i porcari, come l’Omerico Eumeo. 
Chi porgeva il vino nella coppa, attingendo dal cratere? Chi offriva l’acqua 
calda e fredda, quando non vi erano speciali costosi impianti, o appositi 
tavolini accosto ai commensali? Uno schiavo specializzato, il puer a 
cyatho, detto altrimenti pocillator, pincerna176. 

L’ufficio del coppiere presso gli antichi ha una sua importanza. Astiage, re 
dei Medi, onorava altamente il giovane coppiere. Ciro giovinetto ne fa le 
meraviglie e ne chiede conto al nonno. Ed Astiage s’indugia a descrivergli 


la invidiabile destrezza del servo, che sa mescere il vino senza versarne una 
goccia, e presentare la coppa con tre dita e nella posizione più comoda per 
uno che voglia bere. 

Giovane, bello, elegante, profumato e artificiosamente pettinato 
(capillatus, calamistratus), viene spesso d’Oriente, e vanta nobile casato. 
«Quale paggio (domanda scherzosamente Orazio ad Iccio che ha lasciata la 
filosofia per la spedizione d’ Arabia), dai profumati capelli, assisterà alla tua 
coppa, dopo avere un giorno appreso a scoccare orientale saetta dall’ arco 
paterno?». 

Spesso corruttibile e corrotto. Anche nell’abito. Con ironia non scevra 
d’amarezza, Giovenale enumera all’amico Persico le modeste cose della sua 
umile cena: «Calici plebei, comperati a pochi soldi, ti offrirà un ragazzo mal 
messo, ma ben riparato dal freddo... Tutti vestiti a un modo, i miei schiavi, 
con capelli tagliati e dritti. Solo oggi, per il convito, li ho fatti pettinare. Il 
ragazzo ti offrirà il vino stesso dei suoi monti. Una sola patria, quella del 
vino e del suo coppiere». Namque una atque eadem est vini patria atque 
ministri. Come i servi sordidati della cena di Calpurnio Pisone nel quadro 
animatissimo, che ne ha lasciato Cicerone. 

La modestia della servitù è pure un indice dei gusti della casa. Sereno, 
dipingendo con un’analisi tutta moderna la sua crisi di spirito al maestro, 
Seneca, confessa che da una parte il suo cuore sente il bisogno di 
semplicità: letto modesto, cibo alla buona, che non richieda un esercito di 
schiavi per essere preparato e per essere imbandito, «un coppiere incolto, 
sempliciotto e nato in casa»; ma dall’altra... 


* * * 


Il banchetto aveva la sua offerta agli dei, il simposio i suoi brindisi; l’una e 
gli altri cerimonie religiose, anche se i brindisi ebbero tanti elementi 
profani. Una preghiera, infine, iniziava il pasto. 

L’offerta agli dei tra le primae e le secundae mensae, fra la parte centrale e 
più importante della cena e il nostro finir di mensa. Un momento di silenzio 
e l’offerta (in cui non mancava il vino) veniva buttata sul fuoco. Tornava lo 
schiavo, annunciando che gli dei eran propizi. La libazione era 
compiutal77. 


Inneggia Orazio ad Augusto lontano: «Termina il giorno fra i suoi colli il 
coltivatore; di qui lieto ritorna ai vini, ed alla fine della cena t’invoca dio 
con molte preghiere, con molto vino profuso dalle coppe». Quando a 
Butroto, nell’Epiro, Enea è accolto con grande effusione da Andromaca e 
da Eleno nella piccola Troia novella, l’atrio è aperto ai Troiani. Là si 
banchetta, là si liba. E su aurei piatti presentano agli dei le «offerte». Che 
questo è il vero significato del vocabolo «libare». Nel sacrifizio, che Enea 
compie alla bocca d’Averno, quattro giovenchi neri sono le vittime. Il vino 
spruzza la loro fronte. Come prima offerta, un pugno di setole è gettato alle 
fiamme: ignibus imponit sacris, libamina prima. 

Non diversamente alla mensa di Trimalcione. Tre paggi biancovestiti, i 
Lari posati sulla mensa, un paggio che porta in giro la patera, gridando: 
«Son propizi gli dei». I Lari sono offerti al bacio dei commensali, e tutti si 
augurano felicità e salute: omnes bonam mentem bonamque valetudinem 
sibi optarunt. 

Il simposio porta il brindisi, la propinatio. Si beve alla salute di un 
commensale, porgendogli la coppa ch’egli deve vuotare; si beve ai presenti 
ed agli assenti, ingoiando tante coppe, quante sono le lettere del nome. Il 
brindisi ha la sua formula: Bene mihi, bene vobis, bene amicae; bene 
omnibus nobis; bene vos, bene nos, bene te, bene me, bene nostram etiam 
Stephanium. Sono altrettante formule di Plauto, trasparentissime178. 

Il propinatore esperto beve d’un fiato, senza respiro. Plinio ha lasciato un 
ritratto abbastanza analitico del milanese Novellio Torquato, caro per questo 
a Tiberio. Per quanto bevesse, non impuntava nella parola, non si 
alleggeriva lo stomaco coi metodi del tempo, passava impunemente la notte 
bevendo, assorbiva una grande quantità d’un colpo o con sorsi minori, non 
respirava nel bere e non sputava e sgocciolava la coppa, in modo da non 
buttar nulla sul pavimento: i metodi, con cui più deboli bevitori sfuggivano 
alla tirannia di certe leggi simposiache. La stessa descrizione tre secoli dopo 
in S. Ambrogio con toni più accesi: «A che descrivere quella specie di 
rovescio, per cui il vino si riversa nelle bocche umane, come per tubi o per 
canali ? Uomini, o non piuttosto otri? Ma almeno gli otri, al di là di un certo 
limite, scoppiano. Scorrendo anche attraverso un corno potorio, giù 
scendono i vini nelle fauci umane, ed è grande vergogna, se uno bevendo 
respira». 


«Sei coppe a Levia, sette a Giustina, cinque a Licas, quattro a Lide, tre a 
Ida». È Marziale che, a tarda sera, stanca l’anima di soffrire ed il corpo di 
vagabondare, triste e solo, chiama le amiche ad una ad una. «Ahimè! non 
viene nessuna; allora, o sonno, vieni tu». Altrove beve sei ciati, quante le 
lettere del nome di Cesare; altrove, quante quelle del nome di uno, per 
merito del quale il poeta possiede finalmente una coppa preziosa. Già 
Tibullo aveva propinato in questo modo all’ assente Messala. 

Il tre e il nove sono numeri perfetti. Tribus aut novem miscentur cyathis 
pocula commodis. Ma la Grazia, paurosa degli eccessi, vieta ad Orazio che 
sorpassi il tre. Gli stessi numeri Varrone prescrive per i commensali, che 
devono «cominciare col numero delle Grazie e crescere fino a quello delle 
Muse». Nel tramonto della romanità, certo ispirato da altri principii, 
Ausonio consiglierà: «Bevi tre volte o tre volte tre. Questa è la legge 
mistica: bere tre bicchieri e moltiplicarli per tre179». 

Chi fa il brindisi e chi lo riceve bevono nella stessa coppa. Ciò che dà 
luogo ad un grazioso epigramma greco di Agatia lo scolastico alla sua bella. 
«Non sono amico del vino. Ma, se tu vuoi che m’inebbrii, assaggia tu prima 
il calice, poi dallo a me. L’accetterò. Se tu lo sfiorerai con le tue lacrime, 
non mi sarà più facile la temperanza. È un traghetto d’amore la coppa che 
mi viene da te, e mi annunzia la grazia che ho ricevuto». Marziale ne trae 
invece epigrammi assai crudi. Calliodoro fa dello spirito alle spalle di tutti. 
Ah! se Marziale dicesse una sola cosa, non bella ma vera, nessuno più 
berrebbe alla sua salute. Ormo, che non ha la bocca troppo profumata, non 
alza il calice a nessuno: non per superbia, ma per bontà di cuore. E 
nemmeno Vibone, l’anfitrione avarissimo di Giovenale, propinerebbe certo 
nella coppa dei clienti! Dopo aver brindato ad una persona cattiva, si 
spezzava la tazza. Per questo consiglia Marziale vili coppe del quartiere del 
Circo Flaminio ad un tale, che possedeva preziosi cristalli alessandrini! 
Versare del vino era già forse allora segno di gioia. I tre medici, che bevono 
Falerno, durante la reazione di Trimalcione, vengono a parole tra di loro. Se 
ne sparge molto sul terreno. Trimalchio hoc suum propinasse dicebat. Buon 
augurio per lui! 

Questo il simposio romano, attraverso alle deformazioni della satira e 
dell’epigramma. Ma altrove tutti questi elementi si fondono in un quadro 
armonioso di grandezza e di maestà. È il simposio, che Didone offre al 


profugo d’Oriente, che sarà, nella leggenda e nel cuore italico, il 
progenitore di Roma180. 


* * * 


La letteratura latina (non meno della greca) è ricca di conviti, che 
meriterebbero uno sguardo analitico e posato. Il lusso sfrontato ed urtante si 
avvicenda con l’intimità suggestiva, aleggiata dal rezzo degli alberi e dal 
mormorio delle acque. La maestà patrizia si esalta accanto alla gaiezza 
rumorosa e sbrigliata della plebe181. 

Ne sceglieremo due: uno pazzescamente comico, l’altro paurosamente 
tragico. L’uno aderisce alla realtà del giorno, l’altro si dilegua nelle 
fantasticherie del mito. E siano le ultime scene di questo polittico (che 
speriamo colorito e vivace) del convito e del simposio romano. La cena di 
Nasidieno, il capolavoro del villan rifatto; la cena di Tieste, la più cupa 
espressione dell’odio familiare. 

Nel triclinio di Nasidieno a mezzogiorno si comincia già a cioncare. Uno 
scialo che non si vide mai l’uguale. Una gustatio, l’antipasto, che condensa 
il programma di tutto un banchetto. Granchio del padron di casa nell’offerta 
dei vini. Primo di una lunga serie. Un commensale per far ridere trangugia 
le focacce intere. Un altro illustra i sapori strani. Un filosofastro 
mendicante, che cerca di guadagnarsi la cena. Due altri, Vibidio e 
Balatrone, sono venuti come umbrae di Mecenate. «Qui (osserva Vibidio), 
se non sì beve a garganella si muore invendicati». Invoca le grandi coppe. E 
Nasidieno si sbianca in viso, perché nulla gli fa più paura dei grandi 
bevitori, perché sparlano troppo liberamente e perché i vini troppo forti 
ottundono il palato. Ma i due non s’impressionano, e mescono il vino a 
barili, largamente imitati. Cibi speciali. Spiegazioni relative. Poi un 
incidente improvviso. Il baldacchino, eretto sulla tavola, precipita 
rovinando sul piatto e solleva un gran polverone. Lacrime, commenti, 
esclamazioni melodrammatiche, risa sommesse. «Tale la vita (sentenzia 
Balatrone). L’anfitrione è come un generale. La fortuna nasconde il suo 
genio, i disastri lo mettono in luce». Compiacimento di Nasidieno. Vibidio 
chiede insistentemente da bere. Poi un mondo di squisite delizie. Ma il 
padrone le guasta con le sue spiegazioni. 


I commensali non ne possono più. Vendetta. Fuga generale, senza accostar 
nemmeno la bocca ai capolavori imbanditi. Come le avesse appestate la 
maga Canidia, più velenosa dei serpenti africani...182. 

Una delle più potenti scene nelle tragedie di Seneca. Tieste ed Atreo, 
finalmente riconciliati. Almeno crede Tieste. Ma Atreo ha preparata la 
vendetta atroce. Tieste, ormai sazio, chiede al fratello una grazia sola: 
ricongiungersi coi suoi teneri figli. Risponde Atreo con un doppio senso che 
fa fremere. — Sarai contentato. Nessuna parte della tua prole ti verrà 
sottratta. Intanto prendi la coppa degli avi. Bevi. Tieste accetta il dono 
fraterno e propone una libazione agli dei del padre. Cominciano i prodigi. Il 
peso della coppa aumenta, le mani non la reggono, il vino sfugge dalla 
bocca, la mensa vacilla. Formidabili tuoni. Paurosa oscurità di cielo. Tieste 
è in preda agl’infausti presagi. —-Ma venite dunque, o bimbi, venite dal 
padre infelice. — Atreo gli svela allora l’oggetto tremendo della vendetta: i 
resti dei poveri innocenti. Il duetto si fa più serrato. Tieste piange, impreca. 
Il cinismo di Atreo non ha limiti. Nulla cela al fratello. Nulla gli risparmia. 
Nemmeno la pittura spietata dello scempio operato. 

La tragedia è compiuta. Due battute finali. Ancora attoscate di odio senza 
fine. — Faranno giustizia gli dei. A loro i miei voti confidano la mia 
vendetta. — Ai tuoi figli io affido la mia —. 


147 Orazio carm. III 21, 9-12, per cui v. G. Cammelli, Un luogo controverso 
di Orazio e un’epistola di Plinio Athenaeum 1931, 351. La notizia relativa 
al Symposium di Mecenate ci è fornita da Servio Aen. VIII 310. I pensieri 
di Catone si trovano in Cicerone sen. 13-14, 45-46. Quasi con le stesse 
parole si esprime Cicerone ad fam. 9, 24, 3: illi (Graeci)sympòsia. aut 
syndeipna, id est compotationes aut concenationes, nos convivia quod tum 
maxime simul vivitur. 


148 Seneca trang. An. 17, 4; Marziale Il 89, 1-2; Plinio epist. III 12,3; Diogene Laerzio VII 26; 
Plutarco quaest. Conv. I 622 e; Orazio epist. I 19, 6; Ennio sat. in Prisciano II 434, 10 K. 


149 Plinio nat. XIV 148: exiguo tempore ante proelium Actiacumid volumen evomuit, quo facile 
intellegatur ebrius iam sanguine civium et tanto magis eum sitiens. 


150 Svetonio lul. 53, 1. Aug. 42, 1.65, 3. 77,1. Tib. 42,1. Cal. 32, 1-3. Claud. 33, 1. 40,1. Ner. 26, 1. 
Vitell. 17,2. Vesp. 22-23. Dom. 7, 2: ad summam quondam ubertatem vini, frumenti vero inopiam 
existimans nimio vinearum studio neglegi arva, edixit, ne quis in Italia novellaret, utque in provinciis 
vineta succiderentur, relita ubi plurimum dimiaia parte, nec exequi rem perseveravit. Vedi pure 


Domit. 21, 1. Altre curiosità sul vino e gl’imperatori troverai in Billiard 211.12 e Bassermann-Jordan 
III 1160. Per i banchetti imperiali, v. Friedlander I 98 sgg. Chi poi ami conoscere i bevitori famosi 
dell’antichità veda Eliano var. hist. II 41. III 15. XII 26 e 30. XIII 4. XIV 41. Ai ricercatori di 
curiosità segnaliamo: I. Moyss, Von dem schweren Missbrauch des Weins (Còln 1518), ripubbl. Da 
M. Oberbreyer (Heilbronn 1883). 


151 Plinio nat. XIV 143 colloca l’inizio del bere a digiuno sotto Tiberio e lo considera colpa dei 
medici, novitate semper aliqua sese commendantium: cfr. XXXIII 41 e Bassermann-Jordan III 1153 
n. 2. Protesta anche Seneca epist. 122,6: non videntur tibi contra naturam vivere qui ieiuni bibunt, qui 


vinum recepiunt inanibus venis? Marziale I 11, 1-2. 23 1-4; Plauto mil.813 sgg; Orazio epist. Il 
2, 133-34; Plauto Stich.423-25 e 647 sgg. L'esplosione di gioia del servo è espressa in versi 
popolarescamente vivaci (657-59): Pro di immortales, quot ego voluptates fero, Quot risiones, quot 
iocos, quot savia, saltationes, blanditias, prothymias. Citeremo qui una volta per tutte due opere di 
materiale interessante: V. Nussbaum, De morum descriptione Plautina (Suczawa 1895) e 
G.W.Lessing, Social and private life at Rome in the time of Plautus and Terentius (New York 1919). 


152 Plauto mil. 636-37. capt. 894-95. Una specie di definizione si trova in un verso di Plauto pseud. 
608: condus promus sum procurator peni. Cfr. Columella 11,1 ,19: ut cibus et potio... a cellariis 
praebeatur. In senso ristretto di «cantiniere» in Plinio nat. XIX 188: apio eximunt coqui obsoniis 
acetum, eodem cellarii in saccis odorem vino gravem. Vedi pure Marquardt I 168, Bliimner 50-51 e 
193, e le mie: Notizie lessicali in A. Gellio Atti R. Acc. Scienze di Torino 1923, 88-91. 


153 Per le cauponae e i thermopolia Pompeiani, v. Bendinelli 172 SGG; per gli Ostiensi, v. 213 sgg. 
Per notizie varie sull'argomento, v. Friedlànder I 14 sgg., 164 sgg., 348, 351. 


154 Plauto trin. 1013 sgg. Il vocabolo oenopolium, estraneo ai classici greci, sarà stato importato in 
Roma dai Greci dell’Italia meridionale. Vedi E. Frankel, Plautinisches im Plautus (Berlin 1922) 157. 


155 Plauto rud. 529-30. Curc. 280 sgg. Poen. 833-38. 1298. Daremo in nota ilvolgare confronto di 
una vecchiaccia, che vuol quattrini per una sua disonesta offerta. Plauto asin. 200-1: Quom a pistore 
panem petimus, vinum ex oenopolio, Si aes fiabent, dant mercem: eadem nos disciplina utimur. 


156 Per una buona informazione d’insieme sul convito e sul simposio, vedi Marquardt I 349-97 e 
Bliimner 385-419; per alcuni aspetti particolari, vedi Friedlinder I 263-66 e II 285-315. Un mondo di 
curiosità e di notizie spicciole si potranno trovare nelle numerose monografie, raccolte, alla fine del s. 
XVII, nei grandi Thesaurus antiquitatum Graecarum del Gronovius e Thesaurus antiquitatum 
Romanarum del Graevius. Un buon articolo divulgativo: G. Massano, A pranzo con gli Etruschi 
Enotria 1931, 101. Il simposio diede luogo ad una forma letteraria, che dalla grecità passò nella 
letteratura latina, per cui v. Fr. Ulrich, Entstehung und Entwichelung der Literaturgattung des 
Simposion 2 (Wiirzburg 1908) e Martin, Symposion, più volte citato in seguito. 


157 Plinio nat. XIV 97; Orazio sat. II 8. L'offerta di Nasidieno tradisce il cattivo gusto, secondo 
Plutarco quaest. Conv. VII 708 c. I luoghi di Petronio sono 48, 1. 37, 15. 


158 Cicerone Phil. 2, 41, 105. ad Att. V 9, 1; Porfirione carm. I 37, 2-3: in proverbio est Saliares 


cenas dicere opiparas et copiosas; Tertulliano apol. 39, 15; Orazio sat. Il 4, 24-27; Plinio nat. XXII 
133: ex austero factum non inflat stomachum... minusque implet...; adpetendi quoque revocat 
aviditatem cibi; Seneca epist. 122, 6: post prandium aut cenam bibere vulgare est. Hoc patres 


familiae rustici faciunt et verae voluptatis ignari; merum illud delectat, quod non innatat cibo, quod 
libere penetrat ad nervos; illa ebrietas iuvat, quae in vacuum venit. 


159 Orazio sat. II 4, 58-62. 8, 6-8; Plinio nat. XIV 91; Marziale xM 14. 


160 loh. 2, 10: omnis homo primum bonum vinum ponit; et cum inebriati fuerint, tunc id quod 
deterius est; tu autem servasti bonum vinum usque adhuc; Plinio nat XIV 91; Giovenale 5, 24-173 
(sulla condizione dei clienti nell’età imperiale, vedi pagine interessanti in Friedlander I 225-35). 


161 Persio 4, 27-32; Marziale VI 6. II 26. IV 85. X 36, 49; Petronio 31, 2; Aristofane ccqu. 
1205, da cui Th. Zielinski, Marginalia Philologus 1905, 20 trae il proverbio: Despotikòs oìnos toù 
parathèntos d’è kàris. 


162 Tacito ann. XV 48. VI 7, I. XIII 34, 2; Marziale xIl 36, 8-10; Giovenale V 107 sgg. 


163 Orazio epist I 7, 71; Marziale IV 8, 5-6 (sulla questione relativa ai 
tempestiva convivia, v. Marquardt I 351 n. 6; Orazio a. p. 210; Plauto asin. 
825; Terenzio ad. 965; Orazio sat. Il 8, 3; Catullo 47, 5-6; Giovenale 1, 49 (S. 
Consoli, La satira prima di Giovenale (Roma 1911) 67); Anth. Palat. V 182, 
5-6. 


164 Svetonio Ner. 27, 2} Orazio carm. I 27, 5-6. III 3, 13-14. 21, 21-24; 
Petronio 65, 3-5 (Martin, Symposion 92-101 dedica un capitolo al tipo del 
ritardatario, e confronta questo luogo di Petronio con un luogo analogo di 
Platone symp. 212 e - 213 a); Cicerone sen. 14, 46 Plinio epist. III 1,9. 


165 Cicerone sen. 13, 45 e ad fam. IX 24, 3 latinizza in compaia/io. Per la comissatio vedi Mau in 
Pauly-Wissowa IV 610 sgg. e CH. M. in Daremberg-Saglio I 1373 sgg. 


166 Plutarco quaest conv. 621 d. Il simposiarco è detto pure modimperator Varrone in NON. 142, 7 


(altra lezione, potandi moderator) o archiposias Porfirione sat. Il 9., 123. Il Settecento ha lasciato su 
di esso una monografia; I. L. Christ, De magisteriis veterum in poculis commentarium (Lipsiae 1745- 


49). Il luogo di Orazio è carm. I 4, 17-18. 


167 Il titolo della questione è poìòn tina deì tòn sumposìarkon eìnai. Plutarco quaest conv. 620-22 ab; 
Cicerone sen. 14, 46. Per le insanae leges qui elencate, v. G. Pasquali, Orazio lirico (Firenze 1920) 
505-7. Il frammento di Alessi si trova in Ateneo X 431 c e quello di Sofocle ibid. X 428 a. Il passo di 
Cicerone Tusc. V 41, 118 è importante: mihi quidem in vita servanda videtur illa lex, quae in 
Graecorum conviviis obtinetur: Aut bibat, inquit, aut abeat. Et recte; aut enim fruatur aliquis pariter 
cum aliis voluptate potandi aut, ne sobrius in violentiam vinolentorum incidat, ante discedat. 


168 Orazio carm. Il 7, 25-26. I 27. sat. II 6, 65 sgg. 2, 118-25 (cfr. E. Turolla, 
Orazio (Firenze 1931) 153). Quanto al v. 123: Post hoc ludus erat culpa 
potare magistra, avvertiremo che varia è l’interpretazione e ricorderemo 
l’osservazione di Porfirione: si quando libere potare volebant antiqui id est 
sine archiposia, dicebant se magistram facere culpam. Quanto a Catullo 27, 
4 seguiamo la lezione di Gellio VI 20, 6, per cui v. commento M. 
Lenchantin (Torino 1928). Il luogo di Plauto è Stich. 647 sgg. (vedi pure i 
vv. 725-27). 


169 A. Kiessling-K. Heinze (Berlin 1908) a I 18, 8 notano che Orazio usa merum, quando il vino è 
ancora nella botte (I 9, 8. III 29, 2), quando serve per le libazioni (I 19, 15. III 13, 2. IV 5, 33), 
quando la bevanda non mescolata caratterizza il bere forte (I 3, 10. 36, 13. H 12, 5. 14, 26. IV 1, 31. 
ep. 11, 14. sat II 1,9. epist. I 19, 11. a,.p. 435). Citiamo alcuni luoghi di merum in Marziale: I 11, 3. 
18, 21. 28, 1-2. 56, 1. 106, 9. III 57, 2. V 4, 3. VI 89, 8. VIII 6, 12. 45, 6. IX 61, 16. 90, 16. XI 57, 4. 
104, 12. XII 60, 8. XIII 23, 2. 108, 2. XIV 103, 1-2. 113, 1-2. 


170 Per la miscela di acqua e vino, V. Billiard 218, Bassermann-Jordan II 618. Per 
i dilettanti di curiosità bibliografiche: G. Landrinus, Quaestio de mixtione 
vini et aquae (Ferrariae 1593), Fi. Guarinoni, Hydroenogamia triumphans 
seu aquae vinique connubium vetustum, sanitum, salutare, necessarium 
(Oeniponti 1640); A. Maupin, L’art de multiplier le vin par l’eau sans nuire 
à la qualinté et mèéme en l’augmentant (Paris 1768). 


171 Plinio nat XIV 55. XXIII 40. L’osservazione è del Bassermann-Jordan III 1157. 
Per l’ interpretazione dell’antica regola è pènte pìnein è trì’ è mè tèssara, v. 
Bliimner 401 n. 8. Il luogo di Omero è Od. IX 210-11, ricordato da Plinio nat. 
XIV 53. Per Stafilo, v. Plinio nat. VII 199. 


172 Per la neve o il ghiaccio sciolti nel vino, v. Seneca epist. 79, 23; Marziale 
V 64. VI 86. IX 22, 8, XII 17, 6, XIV 117. 11 Bliimner 401 n. 9, 
appoggiandosi ai lessici citati, sostiene che con calda non si deve intendere 
il vino con l’acqua caldissima, ma solo l’acqua calda o caldissima usata per 


la miscela. Per la notizia su Nerone, v. Plinio nat XXXI 40. Curiosità del genere sono Th. 
A. Meyden, Trattato della natura del vino e del ber caldo e freddo (Roma 1608) e I. B. Davini, 
Dissertatio de potu vini caldi (Mutinae 1725). 


173 Per il filtraggio, v. Bassermann-Jordan III 1154. Luoghi citati: Plinio nat. XIV 
138: quin immo, ut plus capiamus, sacco frangimus vires. XXIII 45: 
utilissimum omnibus sacco viribus fractis; Orazio sat. Il 4, 51-54; Marziale 
XIV 103 e 104; Orazio carm. I 11, 6. sat. Il 4, 55-57 (operazione che i 


Francesi chiamano «collage». v. Billiard 508-9). Per l’uso delle feccie, v. Columella XII 30, 
2. Il luogo di Lucrezio è Il 391-93. 


174 Orazio carm. IV 21, 14. 1, 21-22; Properzio II 9, 21; Plauto mil. 835; Terenzio heaut. 457-60 


(Billiard 188); Cicerone sen. 46, 14: Senofonte symp. 2, 26. Di minusculis e minutioribus poculis 
si parla sempre in Macrobio, ad es. II 1, 1. VII I, 1. Per la differenza fra il Socrate platonico e 
senofonteo, v. Martin 107-8. 


175 Orazio ep. 9, 33 (v. 1’ illustrazione del bere maioribus poculis di G. 
Pasquali, Orazio lirico 510 sgg.); Cicerone Verr. II 1, 26, 66; Plauto most 22 
e 64. truc. 87; Alessi in Ateneo X 431 e. Per anancaeum e amystis, v. p. 38, 
Per àmustis, amustì pìnein, amustìzo, Xoròs. e la relativa documentazione, 
v. E. Fraenkel, Plautinisches im Plautus 157 n. 1. Per la Rassegna dei beoni 
del Amystis, amystì pìnein, amystìzo, Xoròs.; ellenistico, v. A. Rostagni, 
Poeti alessandrini (Torino 1916) 224, 


176 Petronio 41, 10. 65, 3 ed altrove; Orazio sat. II 8, 33- 38 (fra i rimproveri vedi quelli di Cicerone 


Tusc. V 41, 118 e di Plinio nat. XIV 140); Ateneo XI 498 f. Un impianto per l’acqua calda, fredda 
e tiepida descrive Vitruvio V 10, 125. 


177 Per la libazione e la propinatio, v. Marquardt I 382 e 393; Bliimner 405; Bassermann-Jordan III 
1143; Servio Aen. I 730 apud Romanos etiam cena edita sublatisque mensis primis silentium fieri 
solebat, quoad ea, quae de cena libata fuerant, ad focum ferrentur et in ignem darentur, ac puer Deos 
propitios nuntiasset. 


178 Orazio carm. IV 5, 29-34; Virgilio Aen. III 354. VI 246; Petronio Go, 8-9. 61, 1; Cicerone 
Tusc. I 40, 96; Graeci.. in conviviis solent nominare, cui poculum tradituri sint; Plauto Pers. 773--75. 
Stich. 709. 


179 Plinio nat XIV 146; Ambrogio de Elia et ieiunio 17, 64; Marziale XII 74. 
IX 93, 4. VII 51; TiBuno II 1, 31; Orazio carm. II 19, 11-17; Varrone in Gell. 
XIII 11; Ausonio 200, 1-3 P. 


180 Ant. Pal. V 260; Marziale VI 44, 5-6. Il 15; Giovenale 5, 127 sgg.; 
Marziale XII 74, 9-10; Petronio 28, 3 (interpretazione di G. Vidossich 
Atene e Roma 1900, 373-76 accolta dal Frielinder); Virgilio Aen. I 723-56. 


181 Citiamo qui alcune di queste cene, che avremmo desiderato illustrare 
con maggiore ampiezza: Catullo 13, 44; Cicerone in Pis. 67; Ovidio met. VIII 
668 sgg.; Persio 1, 30 sgg.; Giovenale 11, 56-76 e 129-82; Marziale VIII 6. 
V 78. Per i banchetti nei frammenti di Lucilio, v. Martin 214-15. 

182 Orazio sat. II 3; Seneca Thiest 970-II 12. Per i tipi dell’anfitrione e del non invitato, v. Martin 


36-51 e 51-72. Per la cena nella satira romana, v. L. R. Shero, The «Cena» in Roman Satire Class. 
Phil. 1923, 126 sgg. 
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